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Πεξίιεςε 

Ζ πανμφζα δζπθςιαηζηή ενβαζία είπε ςξ ακηζηείιεκμ ηδκ ακαθοηζηή πανμοζίαζδ ηαζ 

ιεθέηδ ηςκ κεμθακχκ ζοζηαηζηχκ πμο έπμοκ εζζαπεεί πνμζθάηςξ ζηδ αζμιδπακία 

ηνμθίιςκ, υπςξ ηαζ ηςκ ηαζκμηυιςκ ιεευδςκ επελενβαζίαξ ηαζ ηςκ ελεθίλεςκ ζημκ 

ημιέα αζθάθεζαξ - πμζυηδηαξ ηςκ πνμσυκηςκ, ζε ζοκδοαζιυ ιε ηδ ζπεηζηή  κμιμεεζία 

ηδξ Δονςπασηήξ Έκςζδξ. 

 

Ανπζηά, βίκεηαζ ακαθμνά ζημ εέια ηδξ αζθάθεζαξ ηαζ ηδξ πμζυηδηαξ ζηδ αζμιδπακία 

ηνμθίιςκ ιε ηδκ ακαθοηζηή ηαηδβμνζμπμίδζδ ηαζ πανμοζίαζδ ηςκ ηζκδφκςκ πμο 

εκδεπμιέκςξ απεζθμφκ ηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηχκ, ζε ζπέζδ ιε ηα κέα ζοζηαηζηά ηαζ 

ηζξ κέεξ ιεευδμοξ επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκ. Δπίζδξ, πανμοζζάγμκηαζ μζ ααζζηέξ ανπέξ 

ημο ζοζηήιαημξ δζαζθάθζζδξ αζθάθεζαξ (HACCP) ηαζ εζδζηυηενα δ ακάθοζδ 

επζηζκδοκυηδηαξ, ιε εζηίαζδ ζηδ δζαδζηαζία πνμζδζμνζζιμφ ηςκ ηζκδφκςκ. Δπζπθέμκ, 

πενζβνάθμκηαζ ααζζηά ζημζπεία ηδξ ηνέπμοζαξ κμιμεεζίαξ, υζμκ αθμνά ζηα ηνυθζια ηαζ 

ηδκ αζθάθεζά ημοξ. 

 

΢ηδ ζοκέπεζα, βίκεηαζ ζοκμπηζηή ηαλζκυιδζδ ηςκ κεμθακχκ ζοζηαηζηχκ ηςκ ηνμθίιςκ 

ιε αάζδ ημ νυθμ πμο επζηεθμφκ ζημ εηάζημηε πνμσυκ. Δπζπθέμκ, ιε αάζδ ημκ 

πνμακαθενυιεκμ δζαπςνζζιυ, ιεθεηχκηαζ ακαθοηζηά ηα ζοζηαηζηά ςξ πνμξ ηδ πδιζηή 

ημοξ δμιή, ηα μθέθδ πμο πνμζδίδμοκ ζηδκ οβεία, ηα ηνυθζια ζηα μπμία απακηχκηαζ ηαζ 

ηα εηάζημηε εέιαηα αζθαθείαξ ιε ηα μπμία ειπθέημκηαζ. 

 

Αηυιδ, ηαλζκμιμφκηαζ ζοκμπηζηά μζ ηαζκμηυιεξ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκ ηαζ 

πανμοζζάγμκηαζ ακαθοηζηά, ιε έιθαζδ ζηδκ ανπή ηςκ ιεευδςκ, ηζξ εθανιμγυιεκεξ 

ζοκεήηεξ, ημ πνδζζιμπμζμφιεκμ ελμπθζζιυ, ηαζ ζηδκ επίδναζδ ζηδκ πμζυηδηα ηαζ ηδκ 

αζθάθεζα ηςκ πνμσυκηςκ, ηαεχξ ηαζ ζηα ηνυθζια ζηα μπμία εκζςιαηχκμκηαζ. 

 

Σέθμξ, ζημ πανάνηδια, παναηίεεηαζ δ ζζπφμοζα κμιμεεζία ηδξ Δονςπασηήξ Έκςζδξ πμο 

αθμνά ζημκ ημιέα ηδξ αζθάθεζαξ ηαζ ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ κέςκ ζοζηαηζηχκ ηαζ ηςκ κέςκ 
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ιεευδςκ επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκ πμο εζζάβμκηαζ ζηδ αζμιδπακζηή παναβςβή ηαζ 

αβμνά ηςκ ηνμθίιςκ. 

 

 

1) Δηζαγσγή 

΢ηζξ ιένεξ ιαξ, δ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ακηζιεηςπίγεζ ηδκ ακάβηδ/γήηδζδ ηςκ 

ηαηακαθςηχκ βζα ηνυθζια ηα μπμία, πένα απυ ηζξ δζαηνμθζηέξ ημοξ ακάβηεξ, μθείθμοκ κα 

ηαθφπημοκ ηαζ άθθεξ πνυζεεηεξ απαζηήζεζξ. Υαναηηδνζζηζηά, έπμοκ δζαηοπςεεί ακάβηεξ 

βζα θεζημονβζηυηδηα, δζαηήνδζδ ενεπηζηχκ ζοζηαηζηχκ, ηαεχξ ηαζ βζα αεθηίςζδ ηςκ 

πμζμηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ηςκ πνμσυκηςκ. Ζ κέα αοηή ηάζδ ημο αβμναζηζημφ ημζκμφ, 

ηαοηυπνμκα ιε ηζξ ηνέπμοζεξ ελεθίλεζξ ζηδκ ηεπκμθμβία ηαζ ημ δζαηζεέιεκμ ελμπθζζιυ, 

μδδβεί ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ζε δζανηή πνμζπάεεζα δδιζμονβίαξ κέςκ πνμσυκηςκ ιε 

πνήζδ κέςκ (ή αθθζχξ κεμθακχκ) ζοζηαηζηχκ. Έηζζ, κέα ζοζηαηζηά πμο επζηεθμφκ 

πμζηίθμοξ νυθμοξ εζζάβμκηαζ ζηα παναβυιεκα πνμσυκηα ηα μπμία ηοηθμθμνμφκ ζηδκ 

αβμνά ηνμθίιςκ. Ζ πνμζπάεεζα αοηή έπεζ δδιζμονβήζεζ ηδκ ακάβηδ βζα 

ηαηδβμνζμπμίδζή ημοξ, ακάθμβα ιε ηδκ εηάζημηε θεζημονβία ζηδκ μπμία αοηά 

απμζημπμφκ. Καηά ζοκέπεζα, ακαπηφζζμκηαζ ηαηδβμνίεξ ζοζηαηζηχκ, υπςξ ηα 

θεζημονβζηά, ηα ακηζιζηνμαζαηά ηαζ ηα βειζζηζηά, ηα μπμία πένακ ηςκ δζαηνμθζηχκ ημοξ 

ζδζμηήηςκ πανέπμοκ ηαζ επζπθέμκ μθέθδ ζημκ ηαηακαθςηή. Αηυιδ, ζηδ ζφβπνμκδ 

δζαηνμθή ανπίγμοκ ηαζ δζαδναιαηίγμοκ ζδζαίηενμ νυθμ ηα πνυζεεηα πμο εκζζπφμοκ 

δζάθμνεξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ηςκ ηνμθίιςκ, ηα ζοζηαηζηά πμο πνμζδίδμοκ ακημπή 

ηαηά ηδκ επελενβαζία ημοξ ηαζ ηα κακμζοζηαηζηά. Σα κέα ζοζηαηζηά πμο εζζάβμκηαζ 

είκαζ απαναίηδημ κα είκαζ ζφιθςκα ιε ηδκ ζζπφμοζα κμιμεεζία ημο ηνάημοξ, 

(μοζζαζηζηά ηδξ ΔΔ) πμο πζζημπμζεί ηδκ πμζυηδηα ηαζ ηδκ αζθάθεζά ημοξ.  

 

Δπζπθέμκ, μζ ηεπκμθμβζηέξ ελεθίλεζξ εοκμμφκ ηδκ εθανιμβή ηαζκμηυιςκ, ιδ ζοιααηζηχκ, 

ιεευδςκ επελενβαζίαξ ηνμθίιςκ ζηδκ παναβςβζηή δζαδζηαζία, ιε ζημπυ ηδκ επίηεολδ 

ιεβαθφηενδξ αζθάθεζαξ ζηα πνμξ ηαηακάθςζδ πνμσυκηα, ηδκ εκίζποζδ ηδξ πμζυηδηάξ 
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ημοξ, πανάθθδθα ιε ηδκ εθαπζζημπμίδζδ ημο ηυζημοξ ηαζ ηςκ εκενβεζαηχκ απαζηήζεςκ. 

Οζ ηαζκμηυιεξ αοηέξ ιέεμδμζ ιπμνμφκ κα ηαηδβμνζμπμζδεμφκ ζε εενιζηέξ ηαζ ιδ 

εενιζηέξ. Ακαθμνζηά, ζηζξ εενιζηέξ ιεευδμοξ ακήημοκ δ επελενβαζία ιε ιζηνμηφιαηα, 

δ ςιζηή εένιακζδ, δ οπένοενδ αηηζκμαμθία, δ οπενζχδδξ αηηζκμαμθία ηαζ δ ζμκηίγμοζα 

αηηζκμαμθία. ΢ηζξ ιδ εενιζηέξ ιεευδμοξ, ηαηαηάζζμκηαζ δ επελενβαζία ιε παθθυιεκα 

δθεηηνζηά πεδία (PEF), δ επελενβαζία ιε οπενορδθή πίεζδ (HPP), δ επελενβαζία ιε 

υγμκ, δ εηπφθζζδ ιε πνήζδ οπενηνίζζιςκ νεοζηχκ ηαζ δ πνήζδ οπενήπςκ. Πανυιμζα 

ηνζηήνζα αζθάθεζαξ ιε εηείκα ηςκ ζοζηαηζηχκ, εθανιυγμκηαζ ηαζ βζα ηζξ κέεξ ιεευδμοξ 

επελενβαζίαξ, μζ μπμίεξ πανμοζζάγμοκ ζοβηεηνζιέκμοξ ηεπκζημφξ πενζμνζζιμφξ πνήζδξ 

ηαζ παναηηδνίγμκηαζ απυ ηζξ απμδυζεζξ ημοξ υζμκ αθμνά ηδκ επζηοβπακυιεκδ αζθάθεζα 

ηαζ εκίζποζδ ηςκ πμζμηζηχκ βκςνζζιάηςκ ηςκ πνμσυκηςκ. 

 

Ο ημιέαξ πμζυηδηαξ ηαζ αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ είκαζ επυιεκμ κα ελεθίζζεηαζ, ιε 

απχηενμ ζημπυ κα πθαζζζχζεζ επζηοπχξ ηα κέα ζοζηαηζηά ηαζ ηζξ ηαζκμηυιεξ ιεευδμοξ 

επελενβαζίαξ. Οζ κέμζ ηίκδοκμζ πμο εκδεπμιέκςξ πνμηφπημοκ απυ ηδ πνήζδ ηςκ 

ζοζηαηζηχκ - ηδκ εθανιμβή ηςκ ιεευδςκ, είηε αθμνμφκ ζε πζεακή ημλζηυηδηα ηςκ 

ζοζηαηζηχκ, είηε ζπεηίγμκηαζ ιε δδιζμονβμφιεκα πανάβςβα ηαηά ηζξ δζενβαζίεξ, είκαζ 

απαναίηδημ κα ακηζιεηςπζζεμφκ ιέζα απυ ηδκ εθανιμβή ηαηάθθδθςκ ζοζηδιάηςκ 

δζαδζηαζζχκ ηαζ εκζαίαξ κμιμεεζίαξ. Γζαδζηαζίεξ δζαζθάθζζδξ πμζυηδηαξ ηαζ αζθάθεζαξ, 

υπςξ ημ HACCP ιε ηδκ ακάθοζδ ηζκδφκμο πμο ειπενζέπμοκ, ιπμνμφκ κα 

πνμζανιμζημφκ έηζζ, χζηε κα ελαθείρμοκ ηζξ εκδεπυιεκεξ κέεξ απεζθέξ βζα ηδκ οβεία ηςκ 

ηαηακαθςηχκ. Αηυιδ, δζεεκείξ θμνείξ υπςξ δ Δονςπασηή Έκςζδ, εεζπίγμοκ κέμοξ 

ηακμκζζιμφξ βζα κα πνμζηαηέρμοκ ηαζ κα εςναηίζμοκ ηδκ πμζυηδηα ηαζ αζθάθεζα ηςκ 

παναβυιεκςκ πνμσυκηςκ βζα ημκ ηαηακαθςηή. 
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2) Αζθάιεηα θαη πνηόηεηα ηξνθίκσλ 

 

2.1) Γεκζηά 

Ζ ζοκμθζηή εοεφκδ βζα ηδκ πμζυηδηα ηαζ ηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ επζιενίγεηαζ ζε 

υθμοξ ημοξ ημιείξ ηδξ αζμιδπακίαξ ηνμθίιςκ, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηαζ ηςκ 

ηοαενκδηζηχκ νοειζζηζηχκ μνβακζζιχκ. Οζ ηοαενκήζεζξ παβημζιίςξ έπμοκ εεζπίζεζ 

κμιμεεζία ηαζ ηακμκζζιμφξ, χζηε κα δζαζθαθίγμοκ πςξ ηα παναβυιεκα πνμσυκηα είκαζ 

ηαηάθθδθα πνμξ ηαηακάθςζδ. Δκχ μζ υνμζ πμζυηδηα ηαζ αζθάθεζα ηνμθίιςκ ζοπκά 

πνδζζιμπμζμφκηαζ αδζαηνίηςξ, είκαζ απαναίηδηδ δ απμζαθήκζζδ ηςκ δζαθμνχκ ιεηαλφ 

ηςκ δφμ υνςκ. ΢οβηεηνζιέκα, πμζυηδηα παναηηδνίγεηαζ μ ααειυξ ζημκ μπμίμ ημ ηνυθζιμ 

πνμζανιυγεηαζ ζηζξ απαζηήζεζξ ημο ηαηακαθςηή, πμο έπμοκ ζπέζδ ιε ηδ ενεπηζηυηδηα 

ηαζ ηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηέξ ημο. Ακηζεέηςξ, δ αζθάθεζα απμηεθεί ημ ααειυ ζημκ 

μπμίμ ημ πνμσυκ ακηαπμηνίκεηαζ ζηζξ ζπεηζηέξ ιε ηδκ απμοζία επζαθααχκ παναβυκηςκ 

πνμδζαβναθέξ, ηαεχξ ηαζ ζηδκ εθανιμβή ηαηάθθδθςκ ιεευδςκ επελενβαζίαξ. Με άθθα 

θυβζα, απεζημκίγεζ ημ ακ ζοβηεηνζιέκα ζοζηαηζηά ηαζ ζδζυηδηεξ ημο ηνμθίιμο δφκακηαζ 

κα απμηεθέζμοκ απεζθή βζα ηδκ οβεία ημο ηαηακαθςηή. Έκα πνμσυκ πμο δεκ 

ακηαπμηνίκεηαζ ζηζξ πνμδζαβναθέξ αζθαθείαξ πμο έπμοκ ηεεεί, αοημιάηςξ παφεζ κα 

ακηαπμηνίκεηαζ ηαζ ζηζξ ακηίζημζπεξ πνμδζαβναθέξ πμζυηδηαξ. Σμ ακηίζηνμθμ δεκ είκαζ 

απαναίηδημ κα ζζπφεζ. 

Ζ πμζυηδηα εκυξ ηνμθίιμο ιπμνεί κα ακαθοεεί ζε επί ιένμοξ ζοκζζηχζεξ, ηα 

επμκμιαγυιεκα παναηηδνζζηζηά πμζυηδηαξ. Αοηά δζαηνίκμκηαζ ζε «μνβακμθδπηζηά 

παναηηδνζζηζηά» ηαζ «ιδ ειθακή παναηηδνζζηζηά». Σα ιδ ειθακή παναηηδνζζηζηά 

πμζυηδηαξ ιπμνμφκ κα ιεηνδεμφκ ιε θοζζηέξ, θοζζημπδιζηέξ ηαζ ιζηνμαζμθμβζηέξ 

ιεευδμοξ, εκχ ηα μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά ιε μνβακμθδπηζηέξ δμηζιέξ απυ 

εηπαζδεοιέκμοξ δμηζιαζηέξ. 

΢ημκ Πίκαηα 1 πανμοζζάγεηαζ δ ηαλζκυιδζδ ηςκ παναηηδνζζηζηχκ πμζυηδηαξ ζε ειθακή 

ηαζ μνβακμθδπηζηά ηαεχξ ηαζ ηα επζιένμοξ παναηηδνζζηζηά αοηχκ ςξ ελήξ: 
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1) Ονβακμθδπηζηά 

 

2) Μδ ειθακή 

1.1) Όρδ – Διθάκζζδ 

 

2.1) Ααθααήξ κμεεία 

1.1.α) Υνχια 

 

2.2) Θνεπηζηή αλία 

1.1.α) Ηλχδεξ 

 

2.3) Σμλζηυηδηα 

1.1.β) ΢ηζθπκυηδηα 

 

2.4) Γζαηδνδζζιυηδηα (πνυκμξ γςήξ) 

1.1.δ) Μέβεεμξ ηαζ ζπήια 

 

 

1.1.ε) Δθαηηχιαηα 

 

 

1.2) Απηζηή – Κζκαζζεδηζηή (οθή)   

1.2.α) Αίζεδζδ ζημ πένζ ή ηα δάπηοθα 

 

 

1.2.α) ΢ημιαηζηή Αίζεδζδ 

 

 

1.3) Οζιή ηαζ βεφζδ – Άνςια 

 

 

1.3.α) Οζιή 

 

 

1.3.α) Γεφζδ 

 

 

1.4) Αημοζηζηυ απμηέθεζια 

 

 

Πίνακασ 1: Ταξινόμηςη ςυντελεςτϊν ποιότητασ τροφίμου 
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Ζ αζμιδπακία ηνμθίιςκ, ζημ ζφκμθυ ηδξ, πνδζζιμπμζεί απθά ηαζ ζφκεεηα πνμβνάιιαηα 

εθέβπμο πμζυηδηαξ, ιε ζημπυ ηδ δζαζθάθζζδ ηαθήξ πμζυηδηαξ βζα υθα ηα παναβυιεκα 

πνμσυκηα. Ανηεηέξ αζμιδπακίεξ πνδζζιμπμζμφκ πνυηοπα ζοζηήιαηα υπςξ ημ ζφζηδια 

ISO 9001:2008 Quality Management System Standard. Σα ζοβηεηνζιέκα πνμβνάιιαηα 

δφκακηαζ κα ειπενζέπμοκ ζημζπεία πμο αθμνμφκ ηαζ ηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ. Γζα 

πανάδεζβια, μζ μνεέξ αζμιδπακζηέξ πναηηζηέξ (Good Manufacturing Processes - GMPs) 

ηαζ ημ ζφζηδια HACCP ιπμνμφκ κα εκζςιαηςεμφκ ζε μπμζμδήπμηε πνδζζιμπμζμφιεκμ 

ζφζηδια εθέβπμο πμζυηδηαξ (Alli I., 2004). 

Γζα ημ HACCP, εζδζηυηενα, οπάνπεζ ελεζδζηεοιέκμ πνυηοπμ ζφζηδια βζα ηδκ αζθάθεζα 

ηςκ ηνμθίιςκ, ημ ISO 22000. 

 

2.2) Κίκδοκμζ ηαζ ηαηδβμνίεξ ημοξ  

Οζ ηίκδοκμζ πμο ιπμνεί κα ειθακίγμκηαζ ζηα ηνυθζια ηαζ απαζπμθμφκ ηδ αζμιδπακία 

ηνμθίιςκ ηαηδβμνζμπμζμφκηαζ ζε 3 μιάδεξ ηαζ ζοβηεηνζιέκα ζε: αζμθμβζημφξ, πδιζημφξ 

ηαζ θοζζημφξ ηζκδφκμοξ. 

 

2.2.1) Βηοιογηθοί θίλδσλοη 

Γζα ημοξ αζμθμβζημφξ ηζκδφκμοξ ζζπφμοκ ηα παναηάης: 

 

α) Βαηηήνζα 

Σα ααηηήνζα είκαζ οπεφεοκα βζα πμθθά πενζζηαηζηά ηνμθζηχκ δδθδηδνζάζεςκ ηαζ ηα 

ζοιπηχιαηα πμο ιπμνεί κα εηδδθςεμφκ ζημκ άκενςπμ θυβς ηςκ παεμβυκςκ είκαζ 

πμζηίθα. Πενζθαιαάκμοκ πμκμηέθαθμ, καοηία, νίβδ, ειεημφξ ηαζ δζάννμζα. Σα 

παεμβυκα ααηηήνζα, επζπθέμκ, δδιζμονβμφκ αολδιέκμ ηίκδοκμ βζα ηζξ εοπαεείξ 

μιάδεξ ημο πθδεοζιμφ, ηα ανέθδ ηαζ ημοξ δθζηζςιέκμοξ. Δίκαζ βκςζηά πάκς απυ 40 

είδδ ααηηδνίςκ, αθθά αοηά πμο ζοκακηχκηαζ πζμ ζοπκά είκαζ δ Salmonella, δ Listeria 

monocytogenes, ημ Clostridium perfringens ηαζ μ Staphylococcus aureus. Σα πζμ 

εοπαεή, ζε παεμβυκα ααηηήνζα, ηνυθζια είκαζ ημ ηνέαξ, ηα πμοθενζηά, ηα ράνζα, ηα 

αοβά ηαζ ηα βαθαηημημιζηά. 
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        α) Ημί 

Σα ηνυθζια ιπμνμφκ κα απμηεθέζμοκ ιέζμ ιεηάδμζδξ ζοβηεηνζιέκςκ ζχκ. 

Παναδείβιαηα ηέημζςκ ζχκ απμηεθμφκ μ ζυξ ηδξ δπαηίηζδαξ, ηφπμο Α ηαζ Δ, μζ ζμί 

ηφπμο Norwalk, ηαεχξ ηαζ μ νμηασυξ. Οζ ζμί ζπεηίγμκηαζ ζοκήεςξ ιε εαθαζζζκά 

ηνυθζια ζε δζαηδνδιέκα ζε παιδθέξ εενιμηναζίεξ. 

 

β) Πανάζζηα 

Ανηεηά πανάζζηα δφκακηαζ κα ιεηαδμεμφκ ιέζς ηςκ ηνμθίιςκ. Σα πζμ ημζκά 

απακηχιεκα πανάζζηα ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ είκαζ ηα πνςηυγςα, ηαεχξ ηαζ μζ 

παναζζηζημί ζηχθδηεξ (κδιαηχδεζξ, ηεζηχδεζξ ηαζ ηνδιαηχδεζξ). 

 

2.2.2) Χεκηθοί θίλδσλοη 

Οζ πδιζημί ηίκδοκμζ πςνίγμκηαζ ζε 2 ηφνζεξ ηαηδβμνίεξ. Αοηέξ είκαζ:  

 

α) Φοζζηά απακηχιεκεξ πδιζηέξ μοζίεξ 

Σα θοζζηά απακηχιεκα ημλζηά πενζθαιαάκμοκ ιζα πμζηζθία πδιζηχκ μοζζχκ θοηζηήξ, 

γςζηήξ ή ιζηνμαζαηήξ πνμέθεοζδξ. Οζ ζδιακηζηυηενμζ ηίκδοκμζ ηδξ ηαηδβμνίαξ 

αοηήξ είκαζ μζ ελήξ: 

 Μοημημλίκεξ 

Οζ ιοημημλίκεξ απμηεθμφκ ημλζηέξ μοζίεξ, πνμενπυιεκεξ απυ ιφηδηεξ, πμο 

πενζθαιαάκμοκ ηζξ αθθαημλίκεξ, παναβυιεκεξ απυ μνζζιέκα βέκδ 

εονςημιοηήηςκ. Ζ πζμ ημλζηή ιοημημλίκδ εεςνείηαζ δ αθθαημλίκδ Β1. Οζ 

ιοημημλίκεξ πανμοζζάγμοκ δπαημημλζηή δνάζδ ηαζ ηανηζκμβεκεηζηή επίδναζδ 

ζημ ήπαν μνζζιέκςκ γχςκ ηαζ πζεακυηαηα ζημκ άκενςπμ. 
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 ΢ημιανμημλίκδ 

Ζ ζημιανμημλίκδ πανμοζζάγεηαζ ζε ηνυθζια πμο πενζέπμοκ ιεβάθεξ πμζυηδηεξ 

ζζηαιίκδξ. Ζ ζζηαιίκδ πανάβεηαζ ιε ιζηνμαζαηή ιεηαηνμπή ηδξ ζζηζδίκδξ, εκυξ 

αιζκμλέμξ πμο ανίζηεηαζ ζε αθεμκία ζε δζάθμνα ράνζα. Σα ζοιπηχιαηα ηδξ 

αζεέκεζαξ είκαζ ζζπονυξ πμκμηέθαθμξ, δοζημθία ζηδκ ακαπκμή ελακεήιαηα ζημ 

ζχια, ίθζββμξ, ειεηυξ ηαζ δζάννμζα. 

 Σμλίκεξ ιακζηανζχκ 

΢ε ακηίεεζδ ιε ηζξ αθθαημλίκεξ πμο απμηεθμφκ δεοηενμβεκείξ ιεηααμθίηεξ, ημ 

ιακζηάνζ είκαζ ημ ίδζμ ημλζηυ πνμσυκ. Πμθθά είδδ ιακζηανζχκ είκαζ ημλζηά ηαζ δεκ 

οπάνπεζ ηακυκαξ βζα ημ δζαπςνζζιυ εδχδζιςκ ηαζ ημλζηχκ εζδχκ. 

 Ηπεομημλίκεξ 

Ζ δδθδηδνίαζδ απυ ημλίκεξ πνμηαθείηαζ απυ ηαηακάθςζδ δδθδηδνζςδχκ 

ρανζχκ. Σμ αίηζμ είκαζ μζ κεονμημλίκεξ πμο πενζέπμκηαζ ζηδ ζάνηα ή ηα αοβά ηςκ 

ρανζχκ. Σα ζοιπηχιαηα ηδξ δδθδηδνίαζδξ πμζηίθμοκ ηαζ μ ζπεομημλζζιυξ 

δζαηνίκεηαζ ζε 4 ηαηδβμνίεξ: παναθοηζηυξ, δζαννμσηυξ, κεονμημλζηυξ ηαζ 

αικδζζαηυξ. 

 Φοημαζιαβθμοηζκίκεξ 

Δίκαζ πνςηεΐκεξ πμο έπμοκ, βεκζηά, ηδκ ζδζυηδηα κα πνμηαθμφκ ηδ ζοζζςιάηςζδ 

in vitro ηςκ ενοενχκ αζιμζθαζνίςκ δζαθυνςκ γςζηχκ εζδχκ. Πμθθά θοηζηά 

ηνυθζια πενζέπμοκ ηέημζεξ μοζίεξ ηαζ βζα κα ηαηακαθςεμφκ πςνίξ ηίκδοκμ 

πνεζάγμκηαζ παναηεηαιέκδ εένιακζδ ζε κενυ. 

 

α) Πνυζεεηεξ πδιζηέξ μοζίεξ 

Οζ πνυζεεηεξ πδιζηέξ μοζίεξ είκαζ εηείκεξ πμο πνμζηίεεκηαζ ζε ηάπμζμ ζδιείμ ιεηαλφ 

ηδξ ηαθθζένβεζαξ, ηδξ ζοβημιζδήξ, ηδξ παναβςβήξ, ηδξ απμεήηεοζδξ ηαζ ηδξ δζακμιήξ. 

Πζεακυξ ηίκδοκμξ ειθακίγεηαζ ιυκμ ζε πενίπηςζδ ηαηήξ εθανιμβήξ ημοξ ή ζηδκ 
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πενίπηςζδ πμο έπμοκ λεπεναζηεί ηα ακχηαηα επζηνεπηά υνζα πνήζδξ. Οζ ηονζυηενεξ 

πνυζεεηεξ πδιζηέξ μοζίεξ είκαζ μζ ελήξ: 

 

 Γεςνβζηά Υδιζηά 

΢ηδκ ηαηδβμνία αοηή ακήημοκ ηα εκημιμηηυκα, ηα παναζζημηηυκα, ηα 

ιοηδημηηυκα, ηα θζπάζιαηα, ηα ακηζαζμηζηά ηαζ μζ μνιυκεξ ακάπηολδξ. Οζ μοζίεξ 

αοηέξ, παναιέκμκηαξ ζηα ηνυθζια ηαηά ηδκ ηαηακάθςζδ, ιπμνεί κα 

πνμηαθέζμοκ δδθδηδνζάζεζξ. 

 Απαβμνεοιέκεξ μοζίεξ 

Ζ άιεζδ ή έιιεζδ πνήζδ ηςκ μοζζχκ αοηχκ είκαζ απαβμνεοιέκδ απυ ηχδζηεξ 

ηαζ ηακμκζζιμφξ, επεζδή απμδεδεζβιέκα απμηεθμφκ πζεακυ ορδθυ ηίκδοκμ βζα ηδ 

δδιυζζα οβεία ή επεζδή δεκ έπεζ ελαηνζαςεεί επζζηδιμκζηά εάκ είκαζ αζθαθήξ δ 

πνήζδ ημοξ ζηα ηνυθζια. 

 Σμλζηά ζημζπεία ηαζ εκχζεζξ 

Γζα ηα ημλζηά ζημζπεία, υπςξ ημ ανζεκζηυ ηαζ μ οδνάνβονμξ, ηαεχξ ηαζ βζα ηζξ 

ημλζηέξ εκχζεζξ, είηε απαβμνεφεηαζ ηεθείςξ δ πανμοζία ημοξ ζηα ηνυθζια, είηε 

έπμοκ εεζπζζηεί ιέβζζηα υνζα ακμπήξ βζα ηδ πνήζδ ημοξ. 

 Πνυζεεηα ηνμθίιςκ 

Πνμζηίεεκηαζ ζηα ηνυθζια βζα ηδ ζοκηήνδζδ ή ηδ αεθηίςζδ ηδξ βεφζδξ ή ημο 

πνχιαημξ αοηχκ, ηαεχξ ηαζ βζα αφλδζδ ηδξ ενεπηζηήξ αλίαξ ηςκ ηνμθίιςκ. Γζα 

ηα ζοβηεηνζιέκα ζοζηαηζηά έπμοκ εεζπζζηεί ακχηαηα επζηνεπηά υνζα. 

 Τθζηά ζοζηεοαζίαξ 

Σα οθζηά ζοζηεοαζίαξ πνέπεζ κα ελεηάγμκηαζ απυ άπμρδ πδιζηήξ ζφζηαζδξ βζα 

κα δζαπζζηχκεηαζ εάκ είκαζ αζθαθή. Δπίζδξ, πνέπεζ κα θαιαάκεηαζ οπυρδ δ 

πενίπηςζδ ιεηακάζηεοζδξ μνζζιέκςκ ζοζηαηζηχκ απυ ημ ιέζμ ζοζηεοαζίαξ 
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πνμξ ημ ηνυθζιμ, ηαεχξ ηαζ δ επίδναζδ εενιμηναζίαξ, ημο θςηυξ, ημο ρφπμοξ 

ηαζ άθθςκ παναβυκηςκ πάκς ζημ οθζηυ ζοζηεοαζίαξ. 

 

Οζ πδιζημί ηίκδοκμζ ιπμνμφκ κα ζοκμρζζεμφκ ζημκ  πίκαηα 2: 

 

Φοζζηά απακηχιεκεξ πδιζηέξ μοζίεξ Πνυζεεηεξ πδιζηέξ μοζίεξ 

1. Μοημημλίκεξ (π.π. αθθαημλίκεξ) 1. Γεςνβζηά πδιζηά (εκημιμηηυκα, 

θζπάζιαηα, ηθπ.) 

2. ΢ημιανμημλίκδ (ζζηαιίκδ) 2. Απαβμνεοιέκεξ μοζίεξ 

3. Ciguatera ημλίκδ 3. Σμλζηά ζημζπεία ηαζ εκχζεζξ (ιυθοαδμξ, 

ηάδιζμ, ανζεκζηυ ηθπ.) 

4. Ηπεομημλίκεξ (παναθοηζηή, 

δζαννμσηή, κεονμημλζηή, αικδζζαηή) 

4. Πνυζεεηα ηνμθίιςκ 

5. Σμλίκεξ ιακζηανζχκ 4.1) Άιεζα: ζοκηδνδηζηά, αεθηζςηζηά βεφζδξ, 

πνυζεεηα ενεπηζηά, πνςζηζηέξ 

6. Φοημαζιαβθμοηζκίκεξ 4.2) Έιιεζα: πδιζηά εβηαηάζηαζδξ (π.π. 

θζπακηζηά) 

7. Πμθοπθςνζςιέκμ δζθαζκφθζμ (PCBs) 5. Τθζηά ζοζηεοαζίαξ 

8. Αθηαθμεζδή (π.π. ηαθεΐκδ)  

 

Πίλαθαο 2: Κπξηόηεξνη ηύπνη ρεκηθώλ θηλδύλσλ 

 

 

2.2.3) Φσζηθοί θίλδσλοη 

Σέθμξ, οπάνπμοκ 8 ηαηδβμνίεξ θοζζηχκ ηζκδφκςκ βζα ηα ηνυθζια: 

 Γοαθί πμο ιπμνεί κα πνμένπεηαζ απυ θαιπηήνεξ ή βοάθζκεξ ζοζηεοαζίεξ. 
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 Πθαζηζηά πμο δφκακηαζ κα πνμένπμκηαζ απυ ενβαθεία ηαεανζζιμφ, βάκηζα ηαζ 

ζοζηεοαζίεξ. 

 Μέηαθθα πμο είκαζ πζεακυ κα πνμένπμκηαζ απυ ιεηαθθζηά ενβαθεία ηαεανζζιμφ 

ή απυ ημκ ίδζμ ημκ ελμπθζζιυ επελενβαζίαξ. 

 Ξφθμ πμο πνμένπεηαζ ζοκήεςξ απυ λφθζκεξ παθέηεξ. 

 Πέηνεξ πμο δφκακηαζ κα πνμένπμκηαζ απυ ηδ ζοβημιζδή ηςκ αβνμηζηχκ 

πνμσυκηςκ, υπςξ ζηα θαζυθζα. 

 Κυηηαθα πμο πνμένπμκηαζ απυ ημ πςνάθζ ή απυ θακεαζιέκδ επελενβαζία ηαζ 

ιπμνεί κα μδδβήζμοκ ζε πκζβιυ ή ηναοιαηζζιυ. 

 Έκημια πμο απακηχκηαζ ζηα πςνάθζα ηαζ ηδκ ίδζα ηδκ εβηαηάζηαζδ ηαζ ιπμνεί 

κα μδδβήζμοκ ζε αζεέκεζα ή πκζβιυ. 

 Πνμζςπζηά είδδ ενβαγμιέκςκ πμο δ πνμέθεοζή ημοξ πμζηίθεζ. Υαναηηδνζζηζηά 

ακαθένμκηαζ ημζιήιαηα, ημιιάηζα απυ ιμθφαζ ηαζ ημιιάηζα απυ επζδέζιμοξ. 

 

2.2.4) Σαπείεξ ιζηνμαζμθμβζηέξ ιέεμδμζ 

Όζμκ αθμνά ζημοξ αζμθμβζημφξ ηζκδφκμοξ, ζηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ, πνέπεζ κα 

ακαθενεεί πςξ μζ ηνυπμζ ακηζιεηχπζζήξ ημοξ βκςνίγμοκ μθμέκα ηαζ ιεβαθφηενδ ελέθζλδ. 

Αοηυ πνμηφπηεζ θυβς ηςκ ζοκεπχκ ηεπκμθμβζηχκ ελεθίλεςκ πμο πανέπεζ ζηζξ 

αζμιδπακίεξ έκα εονφ θάζια ιεευδςκ ηαηαπμθέιδζδξ ηςκ παεμβυκςκ, ιζηνμαζαηχκ 

παναβυκηςκ. ΢ηδ ζοκέπεζα, εα πανμοζζαζεμφκ ακαθοηζηά μζ ηαζκμηυιεξ ιέεμδμζ 

επελενβαζίαξ ηνμθίιςκ πμο ζημπυ έπμοκ κα αολήζμοκ ημ ααειυ αζθάθεζαξ ζηα 

πνμσυκηα ηαζ εα ελεηαζηεί πςνζζηά δ ζοιαμθή ηαεειζάξ ζηδκ επζηοπή ακηζιεηχπζζδ ηςκ 

ιζηνμαζαηχκ ηζκδφκςκ. Πνζκ απυ αοηυ, υιςξ, είκαζ ηαθυ κα βίκεζ ιία ζοκμπηζηή 

πανμοζίαζδ ηςκ ιεευδςκ ακίπκεοζδξ ιζηνμαζαηχκ απεζθχκ πμο απμηεθεί ακαπυζπαζημ 

ημιιάηζ ημο εθέβπμο αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ. 
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 Αθθαβέξ ζηδκ ακηίζηαζδ 

Καεχξ ηα ααηηήνζα πμθθαπθαζζάγμκηαζ ζε ιία ηαθθζένβεζα, μζ ιεηααμθζηέξ ημοξ 

δναζηδνζυηδηεξ πνμηαθμφκ αθθαβέξ ζηδ πδιζηή ζφζηαζδ ημο ιέζμο. Αοηέξ μζ 

αθθαβέξ ιπμνμφκ κα παναημθμοεμφκηαζ ζοκεπχξ, πνδζζιμπμζχκηαξ δθεηηνυδζα 

βζα ηδ ιέηνδζδ ηδξ ακηίζηαζδξ πμο πανμοζζάγεηαζ ζε έκα εκαθθαζζυιεκμ νεφια 

πμο εθανιυγεηαζ ζημ ιέζμ. Ο πνυκμξ πμο απαζηείηαζ βζα ηδκ ακάθοζδ πμζηίθεζ 

ακάθμβα ιε ημκ ανπζηυ ανζειυ ιζηνμμνβακζζιχκ ζημ δείβια.  

 ATP-Βζμθςηεζκυηδηα 

΢διακηζηή ελέθζλδ ζημ ζοβηεηνζιέκμ ημιέα απμηεθεί δ εθανιμβή ηδξ ATP-

αζμθςηεζκυηδηαξ. Ζ ιέεμδμξ ααζίγεηαζ ζημ βεβμκυξ υηζ υθμζ μζ γςκηακμί 

μνβακζζιμί πανέπμοκ ηνζθςζθμνζηή αδεκμζίκδ δ μπμία απμηεθεί πδβή εκένβεζαξ 

υθςκ ηςκ ιεηααμθζηχκ δνάζεςκ. Πανμοζία ATP, ημ μνβακζηυ ζοζηαηζηυ 

θμοζζθενίκδ μλεζδχκεηαζ ζε μλοθμοζζθενίκδ, εηπέιπμκηαξ θςηυκζα ςξ έκα απυ 

ηα πνμσυκηα ηδξ ακηίδναζδξ. Σμ έκγοιμ πμο ζοιιεηέπεζ είκαζ δ θμοζζθενάζδ. Οζ 

ακηζδνάζεζξ ημο παναπάκς εκγφιμο είκαζ ηαπείεξ, μθμηθδνχκμκηαζ ιέζα ζε θίβα 

θεπηά ηδξ χναξ ηαζ πμζμηζημπμζχκηαξ ιε έκα θςηυιεηνμ ημ πμζυ ηςκ 

εηπειπυιεκςκ θςημκίςκ είκαζ δοκαηυκ κα οπμθμβζζηεί μ ανζειυξ ηςκ 

ααηηδνζαηχκ ηοηηάνςκ ζημ δείβια. 

 Αθοζςηή ακηίδναζδ πμθοιενάζδξ (PCR) 

Ανηεηέξ αζμιδπακίεξ ηνμθίιςκ πνδζζιμπμζμφκ ηδ ζοβηεηνζιέκδ ακηίδναζδ, βζα 

κα εθέβλμοκ ημκ πθδεοζιυ ηςκ παεμβυκςκ, ηαεχξ ηαζ ηδ ιζηνμαζαηή πθςνίδα ζε 

έκα πνμσυκ. Πνυηεζηαζ βζα ηδκ απμιυκςζδ ηαζ ημκ πμθθαπθαζζαζιυ ιίαξ 

αθθδθμοπίαξ DNA ιέζς ηδξ εκγοιζηήξ ακαπαναβςβήξ ημο. 

 Δκγοιζηυξ ακμζμνμθδηζηυξ πνμζδζμνζζιυξ (ELISA) 

Ο ζοβηεηνζιέκμξ ακμζμθμβζηυξ πνμζδζμνζζιυξ βκςνίγεζ ανηεηά εονεία 

εθανιμβή ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Οοζζαζηζηά, πνυηεζηαζ βζα ειπθμοηζζιυ 

δεζβιάηςκ ηνμθίιςκ ιε ζοβηεηνζιέκα ακηζζχιαηα πμο ζημπυ έπμοκ ηδκ 

ηαηαπμθέιδζδ ζοβηεηνζιέκςκ παεμβυκςκ, υπςξ δ E. coli. 
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 Ακζπκεοηέξ DNA 

Πνυηεζηαζ βζα ιζηνμφ ιήημοξ επζζδιαζιέκα ηιήιαηα DNA πμο οανζδίγμκηαζ ή 

γεοβανχκμοκ ιε ζοιπθδνςιαηζηέξ αημθμοείεξ DNA, πμο έπμοκ ελαπεεί απυ 

ιζηνμαζαηέξ ηαθθζένβεζεξ ηςκ πνμξ ελέηαζδ δεζβιάηςκ. Σμ γεοβάνςια βίκεηαζ 

υπςξ ζημ δίηθςκμ DNA. Ακ δ αημθμοεία ηςκ αάζεςκ ημο DNA-ακζπκεοηή 

ζοιπθδνχκεζ ιία εζδζηή αημθμοεία ημο ιζηνμμνβακζζιμφ-ζηυπμο, ηυηε μ 

ακζπκεοηήξ πνμζδέκεηαζ ιυκμ ιε ημ ιζηνμμνβακζζιυ αοηυ (Wilson C., 2008). 

 Σεπκζηή ημο άιεζα επζθεμνίγμκημξ θίθηνμο 

Καηά ηδ ιέεμδμ αοηή, ημ πνμξ ελέηαζδ δείβια οθίζηαηαζ ιζα πνμηαηενβαζία, 

χζηε κα ιπμνεί κα θζθηνανζζηεί. ΢ηδ ζοκέπεζα, ημ δείβια θζθηνάνεηαζ πάκς ζε 

πμθοακεναηζηέξ ιειανάκεξ, πνςιαηίγεηαζ ιε ηδ θεμνίγμοζα πνςζηζηή acridine 

orange, ηαζ ελεηάγεηαζ ιε ιζηνμζηυπζμ θεμνζζιμφ. Ζ αηνζδίκδ, υηακ πνμζδέκεηαζ 

ιε DNA, ηάηζ πμο απμηεθεί ηφνζα ακηίδναζδ ζηα κεηνά ηφηηανα, εηπέιπεζ 

πνάζζκμ θεμνζζιυ, εκχ υηακ πνμζδέκεηαζ ιε RNA, ημ μπμίμ αθεμκεί ζηα 

γςκηακά ηφηηανα, θεμνίγεζ πμνημηαθί πνχια. Ο ανζειυξ ιζηνμμνβακζζιχκ 

πνμζδζμνίγεηαζ απυ ημκ ανζειυ ηςκ πμνημηαθμηίηνζκςκ ηοηηάνςκ πμο 

ιεηνμφκηαζ πάκς ζημ θίθηνμ (Σγζά Κ., Σαμφηδξ Π. & Ωναζμπμφθμο Β., 2009). 

 

2.2.5) Σαπείεξ πδιζηέξ ιέεμδμζ 

Όζμκ αθμνά ζημοξ πδιζημφξ ηζκδοκμοξ, ηαπείεξ ιέεμδμζ ακάθοζήξ ημοξ απμηεθμφκ μζ 

παναηάης: 

 

 Ακμζμ-πνμζδζμνζζιυξ 

Πνυηεζηαζ βζα ιέεμδμ ηδξ ηαηδβμνίαξ ELISA, υπμο δείβιαηα ηνμθίιςκ 

ειπθμοηίγμκηαζ ιε ζοβηεηνζιέκα ακηζζχιαηα. Υαναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια 

απμηεθεί μ ειπθμοηζζιυξ ημο ηανιζκζημφ μλέμξ ιε ακηζζχιαηα ιμκυηθςκμο 

ακηζηανιζκζημφ μλέμξ. 
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 Βζμαζζεδηήνεξ 

Οζ αζμαζζεδηήνεξ απμηεθμφκ ακαθοηζηέξ ζοζηεοέξ πμο παναηηδνίγμκηαζ απυ έκα 

αζμθμβζηυ ζημζπείμ ακίπκεοζδξ ημ μπμίμ ζοκδέεηαζ ή εκζςιαηχκεηαζ ζε έκακ 

αζζεδηήνα. Ο αζζεδηήναξ αοηυξ ιεηαηνέπεζ έκα αζμθμβζηυ ζοιαάκ ζε απυηνζζδ 

πμο ιπμνεί κα ακαθοεεί πεναζηένς. Σμ αζμθμβζηυ ζημζπείμ ακίπκεοζδξ ιπμνεί κα 

είκαζ είηε ηαηαθοηζηυ (π.π. έκγοιμ ή ιζηνμμνβακζζιυξ), είηε ιδ ηαηαθοηζηυ (π.π. 

οπμδμπέαξ ακηζζςιάηςκ). Υαναηηδνζζηζημφξ αζμαζζεδηήνεξ απμηεθμφκ 

ιειανάκεξ μλεζδάζδξ ηδξ βθοηυγδξ, ιειανάκεξ βαθαηηζηήξ μλεζδάζδξ, ηαεχξ ηαζ 

ιειανάκεξ μλεζδάζδξ ηδξ πμθίκδξ. 

. 

 Φεμνζζιυξ ιε αηηίκεξ Υ 

Ζ ιέεμδμξ θεμνζζιμφ ιε αηηίκεξ Υ απμηεθεί ιδ ηαηαζηνεπηζηή ιέεμδμ ηαζ 

πνδζζιμπμζείηαζ ζοπκά ζε ακαθφζεζξ ακυνβακςκ πνμζεέηςκ ζε ηνυθζια. Μζα 

εθανιμβή ηδξ, ιε ανηεηυ εκδζαθένμκ, απμηεθεί δ νφειζζδ ζοβηεκηνχζεςκ ηςκ 

αζηαιζκχκ ζε ιζβιαηα πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα ηδκ εκίζποζδ ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ 

πνμσυκηςκ. 

 

 Δκγοιαηζημί πνμζδζμνζζιμί 

Σα ηεθεοηαία πνυκζα έπμοκ ακαπηοπεεί πμζηίθεξ ιέεμδμζ εκγοιαηζημφ 

πνμζδζμνζζιμφ. Μζα παναηηδνζζηζηή ιέεμδμ απμηεθεί ημ εκγοιαηζηυ παηέημ 

BIOQUANT πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ ακάθοζδ ηδξ αζπανηάιδξ ηαζ ημο 

κζηνζημφ άθαημξ. 

 

 Φςημιεηνζηέξ ιέεμδμζ 

Οζ θςημιεηνζηέξ ιέεμδμζ ακάθοζδξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ιε ζημπυ ημκ 

πνμζδζμνζζιυ οδαημδζαθοηχκ ακηζμλεζδςηζηχκ, θζπμδζαθοηχκ ακηζμλεζδςηζηχκ, 

ηαεχξ ηαζ αζημναζημφ μλέμξ. 
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2.3) HACCP - Ακάθοζδ επζηζκδοκυηδηαξ 

 

2.3.1) Ανπέξ ημο HACCP 

Σμ αηνςκφιζμ HACCP απμηεθεί ζοκημιμβναθία ημο Hazard Analysis Critical Control 

Points, πμο απμηεθεί έκα ζφζηδια δζαζθάθζζδξ ηδξ αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ πμο 

ααζίγεηαζ ζηδκ Ακάθοζδ Κζκδφκςκ (ή επζηζκδοκυηδηαξ) ηαζ ημκ πνμζδζμνζζιυ ηςκ 

Κνίζζιςκ ΢διείςκ Δθέβπμο. Σμ ζφζηδια HACCP ακαπηφπεδηε απυ ηδκ αιενζηακζηή 

εηαζνεία ηνμθίιςκ Pillsbury ζε ζοκενβαζία ιε ηδ NASA ιε ζηυπμ ηδ ιέβζζηδ δοκαηή 

δζαζθάθζζδ ηδξ ιζηνμαζμθμβζηήξ αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ ηςκ πνχηςκ επακδνςιέκςκ 

δζαζηδιζηχκ πηήζεςκ. Βαζίζηδηε ζηζξ ανπέξ ημο ζοζηήιαημξ FMEA (Failure, Mode and 

Effect Analysis) υπμο ζε ηάεε ζηάδζμ ιίαξ δζενβαζίαξ ιεθεηχκηαζ ηα ζθάθιαηα πμο 

ιπμνεί κα ζοιαμφκ, μζ πζεακέξ αζηίεξ ηαζ ηα ακαιεκυιεκα απμηεθέζιαηα, ιε ζημπυ ηδκ 

εβηαηάζηαζδ απμηεθεζιαηζηχκ ιδπακζζιχκ εθέβπμο. Σμ HACCP πνδζζιμπμζεί ηδκ ίδζα 

πνμζέββζζδ, αθθά δίκμκηαξ έιθαζδ ζηδκ αζθάθεζα ημο πνμσυκημξ. 

Πνςημπανμοζζάζηδηε επίζδια ημ 1971 ζημ Δεκζηυ ΢οκέδνζμ βζα ηδκ Αζθάθεζα 

Σνμθίιςκ ηςκ ΖΠΑ ηαζ απυ ηυηε μζ ανπέξ ημο ζοζηήιαημξ ακαπηφπεδηακ ζηαδζαηά ηαζ 

ιε αάζδ ηζξ ακάβηεξ απυ ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ. 

Απυ ηα ηέθδ ηδξ δεηαεηίαξ ημο 1980, πενίμδμ πμο ζοιπίπηεζ ιε ηδκ επζηνάηδζδ ηδξ 

θζθμζμθίαξ ηςκ ζοζηδιάηςκ πμζυηδηαξ πμο δίκμοκ έιθαζδ ζηδκ πνυθδρδ έκακηζ ημο 

εθέβπμο ημο ηεθζημφ πνμσυκημξ, ημ ζφζηδια HACCP ακαβκςνίγεηαζ  ςξ δ πθέμκ 

απμηεθεζιαηζηή πνμζέββζζδ βζα ηδ δζαζθάθζζδ ηδξ αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ, ηζζ έηημηε 

απμηηά κέα δοκαιζηή. ΢ήιενα, ημ HACCP απμηεθεί ημ δζεεκέξ ζφζηδια ακαθμνάξ βζα 

ηδκ αζθάθεζα ηνμθίιςκ. Με αάζδ ηδκ ειπεζνία ηδξ εθανιμβήξ, υζμκ αθμνά ηδ 

ιεεμδμθμβία εβηαηάζηαζδξ ημο ζοζηήιαημξ ηαζ ηδκ απμηεθεζιαηζηυηδηά ημο, μζ ανπέξ 

ημο HACCP έπμοκ ηςδζημπμζδεεί ηαζ ακαπηφζζμκηαζ θεπημιενχξ ζε δφμ εηδυζεζξ πμο 

απμηεθμφκ δζεεκχξ ημ ζδιείμ ακαθμνάξ. Ζ πνχηδ απυ ηδκ Δεκζηή Δπζηνμπή βζα ηα 

Μζηνμαζμθμβζηά Κνζηήνζα ηςκ Σνμθίιςκ ηςκ ΖΠΑ (National Advisory Committee on 

Microbiological Criteria for Foods - NACMCF, 1992) ηαζ δ δεφηενδ απυ ηδκ Δπζηνμπή 

βζα ηδκ Τβζεζκή Σνμθίιςκ ημο Codex Alimentarius (Codex Alimentarius Committee on 

Food Hygiene, 1993). 
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Σμ ζφζηδια HACCP, υπςξ πενζβνάθεηαζ ζηζξ παναπάκς πδβέξ, ααζίγεηαζ ζε επηά 

Ανπέξ, πμο ζοκμρίγμοκ ημκ ηνυπμ εβηαηάζηαζδξ, εθανιμβήξ ηαζ ζοκηήνδζήξ ημο ζηδκ 

οπυ ιεθέηδ ιμκάδα ηαζ πανμοζζάγμκηαζ ζημκ πίκαηα 3: 

 

Αρχι HACCP 1 Διεξαγωγι ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ. 

Προςδιοριςμόσ κινδφνων.  Κακοριςμόεσ  

προλθπτικϊν μζτρων. 

Αρχι HACCP 2 Αναγνϊριςθ Κρίςιμων ΢θμείων Ελζγχου 

(CCP) ςτισ  διεργαςίεσ τθσ παραγωγισ. 

Αρχι HACCP 3 Κακοριςμόσ Κρίςιμων Ορίων για 

αναγνωριςμζνα CCP. 

Αρχι HACCP 4 Κακοριςμόσ απαιτιςεων παρακολοφκθςθσ 

και καταγραφισ των CCP. Κακοριςμόσ 

διαδικαςιϊν για τθ ρφκμιςθ και διατιρθςθ 

των διεργαςιϊν εντόσ ελζγχου. 

Αρχι HACCP 5 Κακοριςμόσ διορκωτικϊν ενεργειϊν που 

ακολουκοφνται όταν παρατθρείται  

απόκλιςθ από τα  κρίςιμα όρια. 

Αρχι HACCP 6 Κακοριςμόσ διαδικαςιϊν αποτελεςματικισ 

καταγραφισ /αρχειοκζτθςθσ που 

αποδεικνφουν εγγράφωσ τθν εφαρμογι του 

ςυςτιματοσ HACCP. 

Αρχι HACCP 7 Κακοριςμόσ διαδικαςιϊν για τθν 

επαλικευςθ ορκισ λειτουργίασ και 

αποτελεςματικότθτασ του ςυςτιματοσ 

HACCP. 

Πίλαθαο 3: Αξρέο ηνπ HACCP 
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Σμ ζφζηδια HACCP είκαζ ζοιααηυ ιε ηδ ζφβπνμκδ θζθμζμθία πνυθδρδξ ηαζ 

δζαζθάθζζδξ ηδξ πμζυηδηαξ ιέζς ηαηάθθδθςκ δζαδζηαζζχκ ηαζ υπζ ιε έθεβπμ ηεθζημφ 

πνμσυκημξ. Ακαθένεηαζ υπζ ιυκμ ζημοξ ιζηνμαζμθμβζημφξ, αθθά ηαζ ζημοξ θοζζημφξ ηαζ 

πδιζημφξ ηζκδφκμοξ, πμο πζεακυκ κα οπεζζένπμκηαζ ζηδ δζαδζηαζία παναβςβήξ ημο 

ηνμθίιμο. 

Ζ πνμζέββζζδ ηδξ αζθάθεζαξ ηαζ οβζεζκήξ ιε ηδ θζθμζμθία HACCP επζαάθθεζ ιία 

μοζζαζηζηή επακαλζμθυβδζδ ηάεε δζενβαζίαξ ηδξ αζμιδπακίαξ ηνμθίιςκ. Σμ ζφζηδια 

απαζηεί θεπημιενή ελέηαζδ ηςκ ηζκδφκςκ ζε υθα ηα ζηάδζα ηαζ ακαβκχνζζδ ηςκ ζδιείςκ 

πμο είκαζ ηνίζζια βζα έθεβπμ ηδξ υθδξ δζαδζηαζίαξ ηδξ παναβςβήξ. Ζ ζοζηδιαημπμίδζδ 

ηδξ δζαδζηαζίαξ αοηήξ βίκεηαζ ιε ηδ πνήζδ θεπημιενχκ μδδβζχκ ααζζζιέκςκ ζηζξ ανπέξ 

HACCP. Ο ηνυπμξ ακάπηολδξ ημο ζοζηήιαημξ αοημφ, έπεζ δζεεκχξ παβζςεεί αάζεζ ηςκ 

ηαοηυζδιςκ μδδβζχκ ημο NACMCF ηαζ ημο Codex Committee on Food Hygiene πμο 

ααζίγμκηαζ  ζηζξ 7 ανπέξ HACCP. 

 

2.3.2) Ακάθοζδ επζηζκδοκυηδηαξ (Hazard Analysis) 

Σμ 1
μ
 αήια ημο HACCP ακαθένεηαζ ζηδ δζελαβςβή ακάθοζδξ επζηζκδοκυηδηαξ. Ζ 

αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ, μοζζαζηζηά, απμηεθεί ιία ιμνθή επζαεααίςζδξ πςξ ημ ηνυθζιμ 

δεκ εα πνμηαθέζεζ ηάπμζα επίπηςζδ ή αθάαδ ζηδκ οβεία ημο ηαηακαθςηή. Δίκαζ 

απαναίηδημ κα ηαθοθεμφκ υθεξ μζ πνμτπμεέζεζξ ζπεηζηά ιε ηδκ αζθάθεζα ημο πνμσυκημξ. 

Ζ επζαεααίςζδ αοηή ηαεμνίγεηαζ απυ δφμ πανάβμκηεξ. Καηά πνχημκ, ακ υθεξ μζ 

επζαθααείξ μοζίεξ πμο ανίζημκηαζ ζημ ηνυθζιμ έπμοκ ακηζιεηςπζζηεί ή ιεζςεεί ζε 

απμδεηηυ υνζμ. Καηά δεφηενμκ, ακ ημ ηνυθζιμ έπεζ παναζηεοαζεεί ηαζ απμεδηεοεεί οπυ 

εθεβπυιεκεξ ζοκεήηεξ οβζεζκήξ, ζφιθςκα ιε ηδκ ζζπφμοζα κμιμεεζία. 

Ζ ακάθοζδ επζηζκδοκυηδηαξ (hazard analysis) εζηζάγεζ ζηζξ ζοκέπεζεξ ζημκ άκενςπμ απυ 

ηδκ έηεεζδ ζε έκακ εκδεπυιεκμ ηίκδοκμ ηαζ ηδκ ειθάκζζδ ημο ηζκδφκμο ζε μθυηθδνδ ηδκ 

ηνμθζηή αθοζίδα. Πενζθαιαάκεζ ημκ πνμζδζμνζζιυ/εηηίιδζδ ηδξ επζηζκδοκυηδηαξ (risk 

assessment), ηδ δζαπείνζζδ ηζκδφκμο ηαζ ηδκ επζημζκςκία ζπεηζηά ιε ημκ ηίκδοκμ. 
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2.3.3) Πνμζδζμνζζιυξ/εηηίιδζδ επζηζκδοκυηδηαξ (risk assessment) 

Σα ζοζηήιαηα ηςκ ηνμθίιςκ είκαζ πμθφπθμηα ηαζ μ πνμζδζμνζζιυξ/εηηίιδζδ ηδξ 

ιζηνμαζμθμβζηήξ ή θοζζηήξ ή πδιζηήξ θφζεςξ επζηζκδοκυηδηαξ δεκ είκαζ πανά 

απθμοζηεοιέκεξ απεζημκίζεζξ αοηχκ ηςκ ζοζηδιάηςκ ηαζ ηςκ ζοκεπεζχκ ημοξ ζηδκ 

ακενχπζκδ οβεία. 

Ζ δζαδζηαζία ημο πνμζδζμνζζιμφ επζηζκδοκυηδηαξ μθείθεζ κα δζέπεηαζ απυ ηζξ ελήξ 

ανπέξ: 

 Πνέπεζ κα ααζίγεηαζ ζε επζζηδιμκζηυ οπυααενμ. 

 Πνέπεζ κα δζαπςνίγεηαζ θεζημονβζηά απυ ηδ δζαπείνζζδ ημο ηζκδφκμο. 

 Πνέπεζ κα πναβιαημπμζείηαζ ζφιθςκα ιε δμιδιέκδ πνμζέββζζδ πμο 

πενζθαιαάκεζ ηδκ ακαβκχνζζδ ημο ηζκδφκμο, ημ παναηηδνζζιυ ημο ηζκδφκμο, ημκ 

πνμζδζμνζζιυ ηδξ έηεεζδξ ηαζ ηδκ εηηίιδζδ ηδξ πζεακυηδηαξ ειθάκζζδξ 

ηνμφζιαημξ. 

 Πνζκ ηδκ πναβιαημπμίδζδ ημο πνμζδζμνζζιμφ, πνέπεζ κα ηαεμνίγεηαζ μ ζημπυξ 

ημο ηαζ δ ιμνθή ακαθμνάξ απμηεθεζιάηςκ. 

 Πνέπεζ κα παναηηδνίγεηαζ απυ πθήνδ δζαθάκεζα, ιε ζοζηδιαηζηή ηεηιδνίςζδ, 

ακαθμνά παναδμπχκ ηαζ επίζδιδ ηαηαβναθή. 

 Κάεε πανάβμκηαξ πμο επζδνά ζημκ πνμζδζμνζζιυ, υπςξ ημ ηυζημξ, πνέπεζ κα 

ζοκεηηζιάηαζ. 

 Ο οπμθμβζζιυξ ηδξ πζεακυηδηαξ ειθάκζζδξ ηνμφζιαημξ πνέπεζ κα πενζέπεζ 

πενζβναθή ηδξ ααεααζυηδηαξ ηαζ ημκ ηυπμ/πθδεοζιυ  ειθάκζζδξ ηαηά ηδ 

δζάνηεζα ημο πνμζδζμνζζιμφ. 

 Σα δεδμιέκα πνέπεζ κα είκαζ ηέημζα, χζηε απυ ηδκ εηηίιδζδ ηδξ πζεακυηδηαξ 

ειθάκζζδξ ηνμφζιαημξ κα ιπμνεί κα οπμθμβζζηεί μ ααειυξ ααεααζυηδηαξ ηαζ κα 

είκαζ υζμ ημ δοκαηυκ πζμ εθαπζζημπμζδιέκμξ. 
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 Καηά ημκ πνμζδζμνζζιυ πνέπεζ κα θαιαάκεηαζ οπυρδ δ δοκαιζηή ηδξ 

ιζηνμαζαηήξ ακάπηολδξ, επζαίςζδξ ηαζ εακάημο, ή δ δζαηήνδζδ ηςκ πδιζηχκ 

ηζκδφκςκ ή ηαζ δ δζάζπαζδ/ιεηαηνμπή ημοξ ζε κέμοξ ηζκδφκμοξ ηαεχξ ηαζ δ 

πμθοπθμηυηδηα ηδξ αθθδθεπίδναζδξ ιε ημκ άκενςπμ ηαζ δ πζεακυηδηα 

πεναζηένς ελάπθςζδξ. 

 Ζ πζεακυηδηα ειθάκζζδξ ηνμφζιαημξ πνέπεζ κα ιπμνεί κα επακαπνμζδζμνζζηεί 

ζε ζφβηνζζδ ιε ακελάνηδηα δεδμιέκα ηνμοζιάηςκ. 

 Πνέπεζ κα ιπμνεί κα επακεηηζιδεεί, εθυζμκ κέα δεδμιέκα είκαζ δζαεέζζια. 

 

Ο πνμζδζμνζζιυξ/εηηίιδζδ ηδξ ιζηνμαζμθμβζηήξ ή θοζζηήξ ή πδιζηήξ θφζεςξ 

επζηζκδοκυηδηαξ οπμδζαζνείηαζ ζε δφμ ηαηδβμνίεξ, ζε πμζμηζηυ ηαζ πμζμηζηυ, ιε ημκ 

ηεθεοηαίμ κα οπμδζαζνείηαζ ιε ηδ ζεζνά ημο ζε αζηζμηναηζηυ ηαζ πζεακμθμβζηυ 

πνμζδζμνζζιυ. ΢ημκ πμζμηζηυ πνμζδζμνζζιυ/εηηίιδζδ ηδξ επζηζκδοκυηδηαξ αλζμθμβείηαζ 

ηαζ ζοκμρίγεηαζ δ βκχζδ, αθθά δεκ πανμοζζάγεηαζ ανζειδηζηά δ πζεακυηδηα δοζιεκμφξ 

επίπηςζδξ. ΢ημκ πμζμηζηυ πνμζδζμνζζιυ/εηηίιδζδ ηδξ επζηζκδοκυηδηαξ, πμο ααζίγεηαζ 

ζε ανζειδηζηά ιμκηέθα, εκζςιαηχκμκηαζ πμζμηζηά πνμζδζμνίζζια ζημζπεία ηαζ 

οπμθμβίγμκηαζ μζ δοζιεκείξ ζοκέπεζεξ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο. Οζ δζάθμνμζ 

πανάβμκηεξ εκυξ ζοζηήιαημξ ηνμθίιςκ ιπμνμφκ κα ακηζπνμζςπεοεμφκ απυ 

ιειμκςιέκμοξ ανζειμφξ (αζηζμηναηζηυξ πνμζδζμνζζιυξ) ή απυ ηαηακμιέξ πθδεοζιχκ 

πμο απεζημκίγμοκ ηδ ιεηααθδηυηδηα ημο ζοζηήιαημξ (πζεακμθμβζηυξ πνμζδζμνζζιυξ). 

Ο πνμζδζμνζζιυξ/εηηίιδζδ ηδξ επζηζκδοκυηδηαξ είκαζ δ επζζηδιμκζηή εηηίιδζδ, 

βκςζηχκ ή ιδ, επζπηχζεςκ πμο μθείθμκηαζ ζηδκ ακενχπζκδ έηεεζδ ζε ηζκδφκμοξ. 

Απμηεθείηαζ απυ 4 ααζζηά αήιαηα: 

 Ακαβκχνζζδ ηζκδφκμο. 

 Πνμζδζμνζζιυξ έηεεζδξ. 

 Υαναηηδνζζιυξ ηζκδφκμο. 

 Τπμθμβζζιυξ πζεακυηδηαξ ειθάκζζδξ ηνμφζιαημξ. 
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α) Ακαβκχνζζδ ηζκδφκμο 

Ζ ακαβκχνζζδ ηζκδφκμο απμηεθεί ημ πνχημ αήια ηδξ ακάθοζδξ επζηζκδοκυηδηαξ ηαζ 

πενζθαιαάκεζ ηδκ ακαβκχνζζδ, βκςζηχκ ή ιδ, επζαθααχκ ζοκεπεζχκ ζηδκ ακενχπζκδ 

οβεία πμο ζοκδέμκηαζ ιε ζοβηεηνζιέκμ αζμθμβζηυ, θοζζηυ ή πδιζηυ πανάβμκηα. Οζ 

ηίκδοκμζ ιπμνμφκ κα ακαβκςνζζημφκ ιε ζοζηδιαηζηή εηηίιδζδ ηάεε αήιαημξ ζηδ 

δζαδζηαζία παναβςβήξ ηςκ ηνμθίιςκ, ιέπνζ ηδκ ηαηακάθςζή ημοξ, υπμο πθδνμθμνίεξ 

ηαζ δεδμιέκα πνέπεζ κα ζοθθέβμκηαζ απυ αλζυπζζηεξ πδβέξ, υπςξ επζζηδιμκζηή 

αζαθζμβναθία, αάζεζξ δεδμιέκςκ απυ αζμιδπακίεξ ηνμθίιςκ ηαζ ηοαενκδηζημφξ 

μνβακζζιμφξ. Σοπζηά δεδμιέκα δφκακηαζ κα πνμένπμκηαζ απυ παναημθμφεδζδ, ηθζκζηέξ 

ιεθέηεξ, πεζνάιαηα ζε γχα, υπςξ ηαζ επζδδιζμθμβζηέξ ηαζ ιζηνμαζμθμβζηέξ ιεθέηεξ. 

 

α) Πνμζδζμνζζιυξ έηεεζδξ 

Ο πνμζδζμνζζιυξ ηδξ έηεεζδξ είκαζ δ πμζμηζηή ηαζ πμζμηζηή εηηίιδζδ ηδξ πζεακήξ 

πνυζθδρδξ αζμθμβζημφ, θοζζημφ ή πδιζημφ πανάβμκηα ιέζς ηςκ ηνμθίιςκ ηαζ ηδξ 

έηεεζδξ απυ άθθεξ ζπεηζηέξ πδβέξ. Μυκμ πνμζθήρεζξ ημλζημθμβζηά ζδιακηζηχκ 

πμζμηήηςκ δφκακηαζ κα μδδβήζμοκ ζε ανκδηζηέξ ζοκέπεζεξ. ΢ηδκ πενίπηςζδ ηςκ 

πδιζηχκ πνμζεέηςκ ζε ηνυθζια, μ πνμζδζμνζζιυξ ηδξ έηεεζδξ ααζίγεηαζ ζε 3 ααζζηά 

εέιαηα: 

 Πμζμηζηυξ πνμζδζμνζζιυξ ηδξ πζεακήξ πανμοζίαξ εκυξ πδιζημφ πανάβμκηα ζε 

ιειμκςιέκα ηνυθζια. Ο πνμζδζμνζζιυξ αοηυξ μθείθεζ κα ελεηάζεζ υθμοξ ημοξ 

πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ημ επίπεδμ ηαζ ηα παναηηδνζζηζηά ηδξ δοκδηζηά 

επζαθααμφξ πδιζηήξ έκςζδξ ζηδκ αθοζίδα παναβςβήξ ηςκ ηνμθίιςκ. 

 

 Πνμζδζμνζζιυξ ηδξ δοκδηζηήξ πνυζθδρδξ ιέζς ακάθοζδξ ηςκ ηαηακαθςηζηχκ 

πνμηφπςκ ιειμκςιέκςκ ηνμθίιςκ πμο πενζέπμοκ ηδ ζπεηζηή μοζία. Ο 

πνμζδζμνζζιυξ αοηυξ πνέπεζ κα εηηζιήζεζ ημ πμζμζηυ ημο ηνμθίιμο (άνα ηαζ ημο 

ζοζηαηζημφ) πμο ηαηακαθχκεηαζ, ιε ζδζαίηενδ πνμζμπή ζε μιάδεξ ορδθμφ 

ηζκδφκμο, υπςξ άημια αθθενβζηά ζε ζοβηεηνζιέκα ζοζηαηζηά ή άημια πμο δ 

αζεέκεζά ημοξ δεκ ημοξ επζηνέπεζ ηδκ ηαηακάθςζδ μνζζιέκςκ ζοζηαηζηχκ. 
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 Δκζςιάηςζδ ηδξ πζεακυηδηαξ πμο οπάνπεζ κα ηαηακαθςεμφκ ζοβηεηνζιέκεξ 

πμζυηδηεξ επζιμθοζιέκςκ ηνμθίιςκ ηαζ ηδξ πζεακυηδηαξ δ επζηίκδοκδ μοζία κα 

είκαζ πανμφζα ζε ζοβηεηνζιέκα επίπεδα ζηα ηνυθζια. 

 

Γζα κα μθμηθδνςεεί μ πνμζδζμνζζιυξ αοηυξ, υθμζ μζ πανάβμκηεξ πμο ιπμνεί κα έπμοκ 

επίδναζδ ζημ ηεθζηυ πμζμζηυ ζοβηέκηνςζδξ ημο ζοζηαηζημφ πνέπεζ κα ελεηαζημφκ 

ζοζηδιαηζηά: ανπζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ, απμηέθεζια ηάεε αήιαημξ ζηδκ παναβςβή 

ηνμθίιςκ υζμκ αθμνά ημ ηεθζηυ πμζμζηυ, ηαεχξ ηαζ πζεακέξ ακηζδνάζεζξ ιε άθθμοξ 

πανάβμκηεξ. 

Σα πνυζεεηα ηνμθίιςκ, υπςξ βζα πανάδεζβια μζ πνςζηζηέξ, δφκακηαζ κα πνμζηεεμφκ ζε 

δζάθμνα ζηάδζα επελενβαζίαξ, ζοκήεςξ υιςξ δ πνμζεήηδ βίκεηαζ ζημ ηεθζηυ ζηάδζμ. 

Τπμθείιιαηα πνμζεέηςκ πμο πνδζζιμπμζήεδηακ ζε πνμδβμφιεκα ζηάδζα ιπμνεί κα 

ανεεμφκ ζημ ηεθζηυ πνμσυκ. Πανυθα αοηά, ακ δεκ πανέπμοκ πεναζηένς θεζημονβζηυηδηα 

ζημ πνμσυκ, ακαθένμκηαζ ςξ αμδεδηζηά ζοζηαηζηά βζα ηδκ επελενβαζία (ιε άθθα θυβζα 

αμδεμφκ ηδκ πνμεημζιαζία αθθά δεκ πανέπμοκ ηεπκμθμβζηέξ επζδνάζεζξ ζημ ηεθζηυ 

πνμσυκ) ηαζ, ηαηά ζοκέπεζα, δεκ ακαβνάθμκηαζ ζηζξ δζαηνμθζηέξ εηζηέηεξ ημο πνμσυκημξ. 

Ονζζιέκα άθθα πνυζεεηα απμζοκηίεεηαζ ιε ημ πνυκμ έηζζ, χζηε ημ πμζμζηυ ημοξ ζημ 

ηέθμξ ημο ηφηθμο γςήξ ημο ηνμθίιμο κα είκαζ αιεθδηέμ. Ανηεηέξ ηεπκζηέξ ηαζ 

πθδνμθμνίεξ πνδζζιεφμοκ ζηδ ζοθθμβή ηςκ επζπέδςκ ιυθοκζδξ ηςκ πδιζηχκ, υπςξ 

ζζημνζηά δεδμιέκα απυ ιεθέηεξ επελενβαζίαξ, ιαεδιαηζηή ιμκηεθμπμίδζδ βζα πνυαθερδ 

ηδξ ζηαεενυηδηαξ ηςκ πδιζηχκ ζε πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ, ηαεχξ ηαζ δμηζιέξ 

πνυηθδζδξ (challenge testing) βζα ηδκ εηηίιδζδ ηδξ ζηαεενυηδηαξ ηςκ πδιζηχκ ζε 

ζοβηεηνζιέκα ηνυθζια. 

Γζα ημκ πνμζδζμνζζιυ ηδξ δοκδηζηήξ πνυζθδρδξ, είκαζ ακαβηαίεξ πθδνμθμνίεξ βζα ημ 

ιέβεεμξ ηδξ ιενίδαξ ηαζ ηα πνυηοπα ηαηακάθςζδξ. Σοπζηέξ πθδνμθμνίεξ, πνήζζιεξ ζηδκ 

ακάθοζδ, απμηεθμφκ: 
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 Πνμηζιήζεζξ ηαηακαθςηχκ ηαζ ιεθέηεξ ζοιπενζθμνχκ. 

 Μέζμ ιέβεεμξ ηαηακαθζζηυιεκδξ ιενίδαξ. 

 Γδιμβναθζηά δεδμιέκα, υπςξ δθζηζαηή δζαηφιακζδ ηαζ εοπαεείξ μιάδεξ. 

 Πμθζηζημ-μζημκμιζηά δεδμιέκα πμο πανέπμοκ πθδνμθμνίεξ ζπεηζηά ιε ηα 

πνυηοπα ηαηακάθςζδξ ακά πενζμπή. 

 

Γεδμιέκα ζπεηζηά ιε πνυηοπα πνμζεέηςκ είκαζ δφζημθμ κα απμηηδεμφκ. ΢ηζξ 

πενζζζυηενεξ πενζπηχζεζξ, μζ πμζμηζημί ακαθοηζημί έθεβπμζ πενζμνίγμκηαζ ζε 

πνμζπάεεζεξ πνμζδζμνζζιμφ/επζαεααίςζδξ ηςκ κυιζιςκ μνίςκ ζοβηέκηνςζδξ ηςκ 

πνμζεέηςκ. Όνζα παιδθυηενα απυ αοηά δεκ εεςνμφκηαζ ζδιακηζηά ηαζ δεκ 

δδιμζζεφμκηαζ. ΢ηδ θάζδ αοηή ηδξ ακάθοζδξ επζηζκδοκυηδηαξ, δ εβηονυηδηα ηαζ δ 

αλζμπζζηία ηςκ ζοιπεναζιάηςκ ελανηχκηαζ απυ ηδκ πμζυηδηα, ηδκ αλζμπζζηία ηαζ ηδ 

ζοκάθεζα ηςκ οπανπυκηςκ δεδμιέκςκ. Έηζζ, ηαείζηαηαζ ακαβηαίμ κα ζοβηνζεμφκ 

ακηζηνμουιεκεξ ακαθμνέξ απυ δζαθμνεηζηέξ πχνεξ πνμέθεοζδξ, κα θδθεεί οπυρδ μ 

ηνυπμξ πμο ηαηδβμνζμπμζμφκηαζ ηα ηνυθζια ηαζ κα ενεοκδεεί πχξ μζ εηηζιήζεζξ ιπμνμφκ 

κα αεθηζςεμφκ. 

 

β) Υαναηηδνζζιυξ ηζκδφκμο 

Ο παναηηδνζζιυξ ημο ηζκδφκμο είκαζ ιία πμζμηζηή ή διζπμζμηζηή εηηίιδζδ ηδξ θφζδξ, 

ηδξ ζμαανυηδηαξ ηαζ ηδξ δζάνηεζαξ ηςκ ακεπζεφιδηςκ ζοκεπεζχκ ζηδκ ακενχπζκδ οβεία 

πμο ζοκδέμκηαζ ιε αζμθμβζημφξ, θοζζημφξ ή πδιζημφξ πανάβμκηεξ ζηα ηνυθζια. Ο 

παναηηδνζζιυξ ελανηάηαζ απυ ηδ θφζδ ηδξ ημλζηήξ επίδναζδξ ή ημο ηζκδφκμο. Γζα 

ηάπμζμοξ ηζκδφκμοξ, υπςξ βεκμημλζηά πδιζηά, ιπμνεί κα ιδκ οπάνπεζ υνζμ ηαηςθθίμο, 

ιε απμηέθεζια μζ εηηζιήζεζξ κα βίκμκηαζ ιε αάζδ ημ ιέβεεμξ ημο ηζκδφκμο ζε ακενχπζκδ 

έηεεζδ. Ακηίεεηα, άθθεξ απεζθέξ ιδ βεκμημλζηέξ πανμοζζάγμοκ υνζμ ηαηςθθίμο, υπμο 

ηάης απυ ημ μπμίμ δ αζμθμβζηή επίπηςζδ εα είκαζ αιεθδηέα. Σοπζηά παναηηδνζζηζηά 

ηςκ πδιζηχκ ζοζηαηζηχκ πμο ελεηάγμκηαζ είκαζ δ ιεηαθθαλζβέκεζδ, δ ηανηζκμβέκεζδ, δ 



 32 

ημλζηυηδηα, δ αθθενβζμβέκεζδ, δ δοζακελία ηαζ μ ααειυξ απμζφκεεζδξ. Σα ζηάδζα ημο 

παναηηδνζζιμφ είκαζ: 

 

 Καεζένςζδ ηδξ ζπέζδξ δυζδξ-απυηνζζδξ βζα ηάεε ηνίζζιδ επίπηςζδ. 

 Υαναηηδνζζιυξ ηςκ πζμ εοαίζεδηςκ ιζηνμαζαηχκ εζδχκ. 

 Υαναηηδνζζιυξ ημο ηφπμο δνάζδξ ηαζ ηςκ ιδπακζζιχκ ηςκ ηνίζζιςκ 

απμηεθεζιάηςκ (ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ πζεακχκ νυθςκ ηςκ εκενβχκ 

ιεηααμθζηχκ). 

 Μεηάααζδ απυ ορδθή ζε παιδθή δυζδ. 

 Δηηίιδζδ ηςκ παναβυκηςκ πμο επδνεάγμοκ ηδκ έκηαζδ ηαζ δζάνηεζα ηςκ 

ακεπζεφιδηςκ επζδνάζεςκ ζηδκ οβεία. 

 

Ζ ακάθοζδ δυζδξ-απυηνζζδξ  είκαζ δ δζαδζηαζία απυηηδζδξ πμζμηζημπμζδιέκςκ 

πθδνμθμνζχκ ζπεηζηχκ ιε ηδκ πζεακυηδηα εηδήθςζδξ ακενχπζκδξ αζεέκεζαξ, φζηενα 

απυ έηεεζδ ζε ηάπμζμ ηίκδοκμ. Οζ ηαιπφθεξ ηςκ δζαβναιιάηςκ δυζδξ-απυηνζζδξ 

δείπκμοκ ηδ ζπέζδ ιεηαλφ έηεεζδξ ςξ πνμξ ηδ δυζδ ηαζ ηδξ ακηίζημζπδξ πζεακήξ 

απυηνζζδξ. Ζ NOAEL (No Observed Adverse Effect Level) μνίγεηαζ ςξ δ ορδθυηενδ 

δυζδ βζα ηδκ μπμία δεκ παναηδνμφκηαζ ακεπζεφιδηα θαζκυιεκα ζηα πζμ εοαίζεδηα είδδ 

γχςκ. Ζ NOAEL πνδζζιμπμζείηαζ ςξ αάζδ βζα κα εέζεζ ηα πνυηοπα ακενχπζκδξ 

αζθάθεζαξ ζε ζπέζδ ιε ηζξ απμδεηηέξ διενήζζεξ πνμζθήρεζξ (ADI – Acceptable Daily 

Intakes). ΢ε ιενζηέξ πενζπηχζεζξ δεκ ηαοημπμζείηαζ ηακέκα υνζμ αζθάθεζαξ, ιε 

παναηηδνζζηζηή πενίπηςζδ ηα θοζζηχξ απακηχιεκα ζοζηαηζηά. ΢ε αοηή ηδκ πενίπηςζδ 

ακαθένεηαζ δ έκδεζλδ “Μδ μνζζιέκδ ADI”. 

Ζ δυζδ ακαθμνάξ (benchmark dose) απμηεθεί εκαθθαηηζηή ιέεμδμ μνζζιμφ ηδξ 

πνυζθδρδξ. Ζ ηζιή ηδξ πανάβεηαζ ιμκηεθμπμζχκηαξ πεζναιαηζηά δεδμιέκα ηαζ 

επζθέβμκηαξ ημ 95
μ
 εηαημζηδιυνζμ παιδθμφ μνίμο ειπζζημζφκδξ ηδξ δυζδξ πμο πνμηαθεί 

έκα ζοβηεηνζιέκμ ζοιαάκ ή επίδναζδ. Ζ BMD είκαζ ελ μνζζιμφ ιεβαθφηενδ απυ ηδκ 
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ηζιή ηαηςθθίμο. Σμ πθεμκέηηδιά ηδξ είκαζ πςξ πανέπεζ ηαθφηενα απμηεθέζιαηα δυζδξ-

απυηνζζδξ, αθμφ ζοκδέεηαζ ιε ζηεκυηενα υνζα δζαζηήιαημξ ειπζζημζφκδξ. 

Άθθεξ πνδζζιμπμζμφιεκεξ δυζεζξ ζηδ δζελαβςβή ηδξ ακάθοζδξ απμηεθμφκ: 

 

 Μέβζζηδ ακεηηή δυζδ ζε ηανηζκμβυκεξ μοζίεξ (MTD – Maximum Tolerated 

Intake). 

 Αζήιακημξ ηίκδοκμξ (NRI – Negligible Risk), ςξ δ διενήζζα θήρδ ζοζηαηζημφ 

πμο πζζηεφεηαζ υηζ εέηεζ αζήιακημ ηίκδοκμ ζημκ άκενςπμ. 

 Δηηζιμφιεκδ διενήζζα θήρδ (EDI – Estimated Daily Intake) βζα ηδκ εηηίιδζδ 

ηδξ έηεεζδξ. 

 Ακμπή διενήζζαξ θήρδξ (TDI – Tolerance Daily Intake), ςξ NRI βζα 

επζιμθοκηέξ. 

 Μέβζζηδ ακεηηή δυζδ (MTD – Maximum Tolerated Dose), ςξ δ ορδθυηενδ 

δυζδ, ζε γχα, πμο δεκ αθθάγεζ ηδ ιαηνμγςία ηαζ ηδκ ηαθή οβεία πνμηαθχκηαξ 

απμηεθέζιαηα ηανηίκμο. 

 Γυζδ ακαθμνάξ ημλζηυηδηαξ (RfD – Reference Dose), ςξ δ ADI ημλζηήξ μοζίαξ. 

 

Όζμκ αθμνά ζηα πδιζηά, δ έκηαζδ μπμζμοδήπμηε ακεπζεφιδημο θαζκμιέκμο ζοκδέεηαζ 

ιε ηδ πδιζηή μοζία πμο πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνυζεεημ ηαζ έπεζ άιεζδ ζπέζδ ιε ηδ δυζδ. 

Ζ δνζιφηδηα ιεηνείηαζ είηε ςξ μ ααειυξ πνυηθδζδξ αθάαδξ ζηδκ οβεία ζε έκα άημιμ ή 

ςξ δ πζεακυηδηα πμο οπάνπεζ ηάπμζμ άημιμ κα επδνεαζηεί. ΢ηζξ πενζζζυηενεξ μοζίεξ, μ 

παναηηδνζζιυξ ημο ηζκδφκμο ααζίγεηαζ ζε εηηζιήζεζξ ακενχπζκδξ πνυζθδρδξ 

ιζηνυηενδξ εηείκδξ πμο απαζηείηαζ βζα ηδκ πνυηθδζδ αθάαδξ ζηδκ οβεία.  

Ο παναηηδνζζιυξ ηζκδφκμο ζε πδιζηά ιζηνμφ ιμνζαημφ αάνμοξ πνδζζιμπμζεί βεκζηά ςξ 

ζδιείμ αθεηδνίαξ ηδ NOAEL ή ηδκ BMD. Γζα ηζκδφκμοξ πμο εεςνείηαζ πςξ δεκ έπμοκ 
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ηζιή ηαηςθθίμο εθανιυγεηαζ πνμέηηαζδ ιζηνήξ δυζδξ ηαζ άθθεξ πνμζεββίζεζξ 

ιμκηεθμπμίδζδξ. 

 

δ) Δηηίιδζδ πζεακυηδηαξ ηνμφζιαημξ 

Ζ εηηίιδζδ ηδξ πζεακυηδηαξ ειθάκζζδξ ηνμφζιαημξ απμηεθεί ημ ηεθεοηαίμ αήια ζηδκ 

ακάθοζδ ηζκδφκμο. Δίκαζ δ πμζμηζηή εηηίιδζδ ηδξ ζοπκυηδηαξ ηαζ ηδξ έκηαζδξ ηςκ 

ακεπζεφιδηςκ επζδνάζεςκ ηςκ ηνμθίιςκ ζε έκα πθδεοζιυ. Δίκαζ ημ αήια πμο 

ζοιπενζθαιαάκεζ πθδνμθμνίεξ βζα ηζκδφκμοξ ζε έηεεζδ, βζα κα εηηζιήζεζ ημ ιέβεεμξ ημο 

ηζκδφκμο. ΢φβηνζζδ ημο ανζειδηζημφ απμηεθέζιαημξ ιε ηδκ εηηζιχιεκδ πνυζθδρδ 

πανέπεζ έκδεζλδ ζπεηζηά ιε ημ ακ δ οπμθμβζζιέκδ πνυζθδρδ απμηεθεί πνυαθδια βζα ηδκ 

οβεία. 

Ο ααειυξ ειπζζημζφκδξ ηδξ ιεευδμο ελανηάηαζ απυ ηδ δζαηφιακζδ, ηδκ ααεααζυηδηα 

ηαζ ηζξ παναδμπέξ ηςκ πνμδβμφιεκςκ αδιάηςκ. Ζ θφζδ ηςκ δζαεέζζιςκ πθδνμθμνζχκ 

ηαζ μζ ζπεηζηέξ ιε αοηέξ ααεααζυηδηεξ, πμζηίθμοκ. ΢ε πενζπηχζεζξ πμο δ εηηίιδζδ ηδξ 

πζεακυηδηαξ ηνμφζιαημξ δζεηπεναζχκεηαζ πνζκ ηδκ ακενχπζκδ έηεεζδ, υπςξ βζα 

πανάδεζβια ιε πνυζεεηα ηνμθίιςκ πμο πνεζάγμκηαζ ιία πνμδβμφιεκδ ελανπήξ απμδμπή, 

δ ακαβκχνζζδ ημο ηζκδφκμο ηαζ μ οπμθμβζζιυξ ηδξ πζεακυηδηαξ ειθάκζζδξ ηνμφζιαημξ 

ελανηχκηαζ απυ ηα πεζνάιαηα ζε γχα. Ακηζεέηςξ, ζε πενίπηςζδ πμο οπάνπεζ ακενχπζκδ 

έηεεζδ, μζ ιεθέηεξ ααζίγμκηαζ ζε ακενχπζκα πεζνάιαηα (Socaciu C., 2008). 

΢οιπεναζιαηζηά πνμηφπηεζ πςξ μ πνμζδζμνζζιυξ/εηηίιδζδ ηδξ επζηζκδοκυηδηαξ ζηα 

ηνυθζια, απμηεθεί ημ ηφνζμ ιένμξ ηδξ ακάθοζδξ επζηζκδοκυηδηαξ ηαζ έπεζ ελεθζπεεί θυβς 

ηδξ ακάβηδξ κα θαιαάκμκηαζ μζ εηάζημηε απμθάζεζξ, έηζζ χζηε κα πνμζηαηεφεηαζ δ 

οβεία ημο ηαηακαθςηή, πανά ηδκ μπμζαδήπμηε ηοπυκ επζζηδιμκζηή ααεααζυηδηα. Ο 

πνμζδζμνζζιυξ ηδξ επζηζκδοκυηδηαξ ζημπεφεζ ζημ παναηηδνζζιυ ηςκ πζεακχκ ανκδηζηχκ 

επζπηχζεςκ ζηδ γςή ηαζ ηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηχκ ςξ ζοκέπεζα ηδξ έηεεζήξ ημοξ ζε 

ηάπμζμ ηίκδοκμ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηαεμνζζιέκμο πνμκζημφ δζαζηήιαημξ (Σγζά Κ., 2010). 

΢ημκ πίκαηα 4 πανμοζζάγμκηαζ μζ ζοκζζηχζεξ ηςκ ιεθεηχκ εηηίιδζδξ ηζκδφκμο ηαζ ζηδκ 

εζηυκα 1 ζοκμρίγμκηαζ ηα ζηάδζα δζαδζηαζίαξ εηηίιδζδξ ηζκδφκςκ. 
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Πανάιεηνμζ Ακηζηείιεκμ Απαζημφιεκεξ 

πθδνμθμνίεξ 

Σαοημπμίδζδ 

επζηζκδοκυηδηαξ/ηζκδφκμο 

Πνμζδζμνζζιυξ βζα ημ ακ 

ημ ιέζμ εέηεζ πζεακυ 

ηίκδοκμ ζηδκ οβεία. 

Δπζδδιζμθμβζηέξ ιεθέηεξ. 

Υνυκζεξ δμηζιέξ ζε 

πεζναιαηυγςα. 

Γμηζιέξ μλείαξ 

ημλζηυηδηαξ. 

Υαναηηδνζζιυξ ηζκδφκμο Πνμζδζμνζζιυξ ηδξ 

έηηαζδξ ηδξ έηεεζδξ ημο 

ακενχπμο ζε ημλζηά. 

Πμνεία, ιέβεεμξ, 

ζοπκυηδηα ηαζ δζάνηεζα 

έηεεζδξ. 

Πδβέξ: αέναξ, κενυ, 

έδαθμξ ηαζ ηνυθζια. 

Πνμζδζμνζζιυξ έηεεζδξ Πνμζδζμνζζιυξ ζπέζδξ 

ιεηαλφ ιεβέεμοξ έηεεζδξ 

ηαζ πζεακυηδηαξ 

ειθάκζζδξ ηςκ 

επζπηχζεςκ ηδξ οβείαξ. 

Δηηίιδζδ δυζδξ-

επίδναζδξ. 

Πνμζδζμνζζιυξ ηαηςθθίμο 

ηαζ ιδ ηαηςθθίμο ιε 

παιδθέξ δυζεζξ 

πνμέηηαζδξ ιε ηδ αμήεεζα 

ιμκηέθςκ. 

Δηηίιδζδ πζεακυηδηαξ 

ηνμφζιαημξ 

΢οκδοαζιυξ ηςκ 

παναπάκς ακαθφζεςκ βζα 

κα εηηζιδεμφκ μζ ηίκδοκμζ 

οβείαξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε 

ηδκ έηεεζδ ημο ακενχπμο 

ζημ ιέζμ. 

΢οθθμβή ηαζ εηηίιδζδ 

ζπεηζηχκ δεδμιέκςκ. 

Πζεακυηδηα επζαθααχκ 

απμηεθεζιάηςκ απυ 

έηεεζδ μνζζιέκμο 

πθδεοζιμφ ζημ ιέζμ. 

Πίλαθαο 4: Σπζηαηηθά κειεηώλ εθηίκεζεο θηλδύλνπ 
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2.3.4) Νέμζ ηίκδοκμζ ηαζ ακηζιεηχπζζή ημοξ 

Ο ημιέαξ ηδξ αζθάθεζαξ ηνμθίιςκ ακηζιεηςπίγεζ δζανηχξ κέεξ πνμηθήζεζξ. Καεχξ κέα 

ζοζηαηζηά πνμςεμφκηαζ ζηδκ αβμνά ηαζ κέεξ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ πνδζζιμπμζμφκηαζ, 

πανμοζζάγμκηαζ άβκςζηεξ ιέπνζ εηείκδ ηδ ζηζβιή απεζθέξ βζα ηδκ αζθάθεζα ηςκ 

πνμσυκηςκ. ΢οβηεηνζιέκα, ζδιακηζηέξ απεζθέξ ζηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ απμηεθμφκ: 

 

 Φοηζηήξ πνμέθεοζδξ ημλίκεξ 

 

 Μοηδηζαηήξ πνμέθεοζδξ ημλίκεξ 

Εικόνα 1: Στάδια διαδικαςίασ εκτίμηςησ κινδφνων 

Δθηίκεζε θηλδύλνπ 

Σαοημπμίδζδ 

επζηζκδοκυηδηαξ 

΢πέζδ 

Γυζδξ/Έηεεζδξ 

Δηηίιδζδ 

έηεεζδξ 

 

Υαναηηδνζζιυξ 

ηζκδφκμο 

Θεχνδζδ 

παναηηδνζζιμφ 

ηζκδφκμο 

Γηαρείξηζε 

θηλδύλσλ 

Κακμκζζηζηέξ 

απμθάζεζξ 

Τπμπνεςηζηή 

κμιμεεζία 

Οζημκμιζημί, 

πμθζηζημί, 

ηεπκμθμβζημί 

πανάβμκηεξ 

Αλαθνίλσζε 

θηλδύλσλ 

Κμζκςκζμθμβζηά 

ζημζπεία 

απμδεηηυηδηαξ 

ηζκδφκμο 

Γδιυζζα βκχιδ 

Θεχνδζδ 

παναηηδνζζιμφ 

ηζκδφκμο 
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 Σμλίκεξ εαθάζζζςκ μνβακζζιχκ 

 

 Πενζααθθμκηζηά πδιζηά ζηα ηνυθζια 

 

 Χθμικζσ αποκζςεισ/μεταναςτεφςεισ από ςυςκευαςίεσ ςτα προϊόντα 

 

 Τπμθείιιαηα ιζηνμαζμηηυκςκ 

 

 Τπμθείιιαηα ηηδκζαηνζηχκ θανιάηςκ. 

 

 Πνυζεεηα 

 

Υαναηηδνζζηζηά, ηα πνυζεεηα δφκακηαζ κα εκζζπφζμοκ ή κα εθαπζζημπμζήζμοκ ηδκ 

αζθάθεζα ηαζ ηδ δζαηνμθζηή αλία εκυξ ηνμθίιμο. Διπμδίγμκηαξ ηδκ μλείδςζδ θζπχκ ηαζ 

αζηαιζκχκ, ηα ακηζμλεζδςηζηά ιπμνμφκ ηαοηυπνμκα κα εκζζπφζμοκ ηδκ αζθάθεζα ηαζ κα 

δζαηδνήζμοκ ηδ δζαηνμθζηή αλία ηςκ ηνμθίιςκ. Ακαζημθείξ ιαονίζιαημξ, υπςξ ημ 

εεζχδεξ άθαξ καηνίμο, δζαηδνμφκ ηα θοημπδιζηά, ηζξ αζηαιίκεξ A ηαζ C, αθθά ιεζχκμοκ 

ημ επίπεδμ ηδξ εεζαιίκδξ ηαζ ημο θμθζημφ μλέμξ. Σμ ζμναζηυ μλφ ιπμνεί κα ειπμδίζεζ 

ηδκ ειθάκζζδ ιμφπθαξ ηαζ πζεακυκ ηδκ παναβςβή ιοημημλζκχκ, αθθά επδνεάγεζ ηδ 

δζαεεζζιυηδηα ηςκ πνςηεσκχκ. Οζ αζηαιίκεξ C ηαζ Δ ακηζδνμφκ ιε ημ κζηνζηυ άθαξ βζα κα 

ειπμδίζμοκ ηδκ ειθάκζζδ κζηνμγαιίκδξ. Σμ θςζθμνζηυ άθαξ πανέπεζ ακηζιζηνμαζαηέξ 

ζδζυηδηεξ. Πανυθα αοηά ιπμνεί κα πθήλεζ ηδ δζαηνμθζηή αλία εκυξ ηνμθίιμο θυβς ηδξ 

δέζιεοζδξ ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ. Νέα πνμσυκηα πμο ακηζηαεζζημφκ ζοζηαηζηά, υπςξ ηα 
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οπμηαηάζηαηα θζπχκ, πνέπεζ κα ελεηαζημφκ ηαζ βζα ηδ ενεπηζηή ημοξ ζοκεζζθμνά, αθθά 

ηαζ βζα ηζξ επζπηχζεζξ ημοξ ζηδ δζαηνμθή. 

Γζα κα παναηηδνζζηεί ςξ αζθαθέξ έκα πνυζεεημ εα πνέπεζ κα έπμοκ ιεθεηδεεί δζελμδζηά 

δ ημλζηυηδηά ημο ζηα γχα, μζ ζοκέπεζεξ ζημ ιεηααμθζζιυ ηαζ δ δυζδ πμο απαζηείηαζ βζα 

κα πνμηθδεεί αθάαδ ζημκ ηαηακαθςηή. Όζμ κέα πνυζεεηα πνμςεμφκηαζ ζηδκ αβμνά, 

ηυζμ αολάκμοκ μζ πζεακμί ηίκδοκμζ βζα ηδκ οβεία ημο ηαηακαθςηή, εθυζμκ δεκ έπεζ 

πνμδβδεεί ιία ζςζηή δζελαβςβή ακάθοζδξ ηαζ εηηίιδζδξ επζηζκδοκυηδηαξ ηςκ εκ θυβς 

ηζκδφκςκ. Έκα πνυζεεημ πμο εθέβπεηαζ βζα ηδκ αζθάθεζά ημο είκαζ δ αζπανηάιδ, θυβς 

ηδξ φπανλδξ θαζκοθαθακίκδξ πμο ιπμνεί κα απμδεζπεεί ημλζηή βζα ζοβηεηνζιέκδ μιάδα 

ηαηακαθςηχκ. Δπίζδξ, ιεθεηήεδηε δ παναβςβή ιεεακυθδξ ζημκ μνβακζζιυ ςξ ζοκέπεζα 

ηδξ ηαηακάθςζδξ αζπανηάιδξ, ηάηζ πμο υιςξ δεκ μδήβδζε ζε επζαθααείξ ζοκέπεζεξ. 

Αηυιδ, δ παναβςβή δζηεημπζπεναγίκδξ οπυ μνζζιέκμ pH ηαζ εενιμηναζία ανέεδηε πςξ 

επδνεάγεζ ηδ βεφζδ ηδξ αζπανηάιδξ, αθθά υπζ ηαζ ηδκ αζθάθεζά ηδξ. Έκα αηυιδ 

πνυζεεημ πμο ηα ηεθεοηαία πνυκζα ηείκεζ κα εηθείρεζ απυ ηδκ αβμνά απμηεθεί ημ 

ζοζηαηζηυ olestra. Απμηεθείηαζ απυ εζηένεξ ζαηπανυγδξ ζπδιαηζγυιεκμοξ απυ θζπανά 

μλέα εθαίςκ ιαηνάξ αθφζμο. Ανπζηά, είπε πνδζζιμπμζδεεί ςξ εκαθθαηηζηυ ηςκ εθαίςκ 

ζε ηδβάκζζια ηζζπξ παηάηαξ. Μεηά απυ εκδεθεπείξ ένεοκεξ πάκς ζηδκ αζθάθεζα ημο 

ζοβηεηνζιέκμο πνμζεέημο, απμδείπεδηακ ηάπμζεξ πανεκένβεζεξ, υπςξ δ ιείςζδ ηςκ 

πνμζθαιαακυιεκςκ αζηαιζκχκ ηαζ δ ιείςζδ πνυζθδρδξ θοημπδιζηχκ (Helferich W. & 

Winter C., 2001). 

Απεζθέξ βζα ηδκ αζθάθεζα, θοζζηήξ, πδιζηήξ ή αζμθμβζηήξ πνμέθεοζδξ πνμηφπημοκ ηαζ 

ηαηά ηδκ επελενβαζία ηςκ πνμσυκηςκ. Γζα πανάδεζβια, ζε θνεζημημιιέκα θνμφηα δ 

δζαδζηαζία ημπήξ αθαζνεί ημιιάηζα εζςηενζημφ ζζημφ πμο πνμζηαηεφεζ εκάκηζα ζε 

ιζηνμαζαηέξ πνμζαμθέξ. Δπζπθέμκ, μζ ποιμί ημοξ ανπίγμοκ κα δζαννέμοκ πνμξ ηδκ 

επζθάκεζα, ηάηζ πμο μδδβεί ζε απχθεζα ενεπηζηχκ μοζζχκ ηαζ αφλδζδ ημο ιζηνμαζαημφ 

πθδεοζιμφ. Αηυιδ, μοζίεξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ πνυζεεηα ιπμνμφκ κα ηαηαζημφκ 

πδιζηέξ απεζθέξ, εθυζμκ δ πνήζδ ημοξ δεκ οπαημφεζ ζηδκ οπάνπμοζα κμιμεεζία. 

Φοζζηήξ πνμέθεοζδξ απεζθέξ ιπμνμφκ κα πνμηφρμοκ ζε πενζπηχζεζξ παναθείρεςκ ηαηά 

ηδκ επελενβαζία ηαζ ηαηχκ πναηηζηχκ οβζεζκήξ ή ακεπανημφξ ζοζηεοαζίαξ, υπςξ είκαζ 

ημιιάηζα πθαζηζημφ ή βοαθζμφ (Zhao Y., 2007). 
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Ακαθμνζηά ιε ημοξ κέμοξ ηζκδφκμοξ πμο ακηζιεηςπίγεζ δ αζμιδπακία ηνμθίιςκ βίκεηαζ 

ακαθμνά ζηα αθθενβζμβυκα, ημοξ πμθοζαηπανίηεξ, ηα ακηζμλεζδςηζηά, ηα βεκεηζηά 

ηνμπμπμζδιέκα ηνυθζια ηαζ ηζξ ιοημημλίκεξ. 

 

α) Αζθάθεζα αθθενβζμβυκςκ 

Σα ααζζηά αθθενβζμβυκα ζοζηαηζηά ζηα ηνυθζια ζοκζζημφκ δ ηαγεΐκδ πμο ζοκακηάηαζ 

ζημ αβεθαδζκυ βάθα, δ μααθαμοιίκδ ηαζ δ θοζμγφιδ ζηα αοβά, ημ αθθενβζμβυκμ Μ ζηα 

ράνζα, δ βθοηζκίκδ ηαζ δ αθιπμοιίκδ ζημοξ λδνμφξ ηανπμφξ, ηαεχξ ηαζ δ πνμθζθίκδ 

ζηδκ ημιάηα. Ζ αακζθίκδ, δ ηζκκαιςιζηή αθδεΰδδ, δ α-αιοθάζδ ηαζ δ αζπανηάιδ 

απμηεθμφκ πνυζεεηα ηνμθίιςκ ζηα μπμία μιάδεξ πθδεοζιχκ ιπμνεί κα εηδδθχζμοκ 

αθθενβζηά ζοιπηχιαηα. ΢οβηεηνζιέκα, δ α-αιοθάζδ πνμηαθεί ακαθοθαηηζηυ ζμη, 

αθθενβζηή νζκίηζδα ηαζ δφζπκμζα. Ζ αζπανηάιδ ιπμνεί κα πνμηαθέζεζ ακαθοθαηηζηυ 

ζμη, πμκμηέθαθμ ηαζ ηκίδςζδ. Ζ αακζθίκδ ηαζ δ ηζκκαιςιζηή αθδεΰδδ πνμηαθμφκ 

ημπζηέξ αθθμζχζεζξ ζημ δένια ηαζ ηκίδςζδ. 

Οζ ηνυπμζ βζα κα ηαηαπμθειδεμφκ μζ αθθενβζμβυκεξ ζδζυηδηεξ ηςκ ζοζηαηζηχκ ηαζ ηςκ 

πνμζεέηςκ ελανηχκηαζ απυ ημ ίδζμ ημ πνμξ ακηζιεηχπζζδ ζοζηαηζηυ. Γζα πανάδεζβια, δ 

ζφκδεζδ πνςηεσκχκ βάθαηημξ ιε πμθοαζεοθεκζηή βθοηυθδ ιεζχκεζ ηδκ αθθενβζμβυκμ 

ζδζυηδηά ημοξ. Δπίζδξ, έκγοια πμο πνμηφπημοκ απυ ηδ γφιςζδ πνμαζμηζηχκ ααηηδνίςκ 

ιεζχκμοκ ηδκ ειθάκζζδ αθθενβζηχκ ζοιπηςιάηςκ ιέζς ηδξ ηαηακάθςζδξ ημο 

βάθαηημξ. 

 

α) Αζθάθεζα πμθοζαηπανζηχκ 

Γζα κα επζηναπεί δ πνήζδ εκυξ, ιζηνμαζαηά πνμενπυιεκμο, πμθοζαηπανίηδ ςξ πνυζεεημ 

πνέπεζ κα οπμαθδεεί ζε δζαδζηαζία εθέβπμο αζθάθεζαξ. Θα πνέπεζ κα ηαθοθεμφκ 

επανηχξ μζ παναηάης πανάβμκηεξ: 

 

 Πανμοζίαζδ ημο ζοζηαηζημφ. 

 Ακάβηδ δζαηήνδζδξ ημο ηνμθίιμο ςξ εκζαίμ ζφζηδια. 
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 Δπέηηαζδ ημο πνμσυκημξ ςξ δζαηνμθζηή επζθμβή. 

 Ακάβηδ φπανλδξ ςξ δζαηνμθζηυ ζοιπθήνςια. 

 Δοημθία αβμνάξ, ζοζηεοαζίαξ, απμεήηεοζδξ, πνμεημζιαζίαξ ηαζ πνήζδξ. 

 Οζημκμιζηά πθεμκεηηήιαηα, ζοιπενζθαιαακμιέκδξ ηδξ ιεβαθφηενδξ 

δζάνηεζαξ γςήξ ή ηδξ ιεζςιέκδξ ηζιήξ. 

 

β) Αζθάθεζα ακηζμλεζδςηζηχκ 

Μέζα απυ ηδ πνήζδ ηςκ ακηζμλεζδςηζηχκ ςξ πνυζεεηςκ ζοζηαηζηχκ έπμοκ πνμηφρεζ 

κέα εέιαηα υζμκ αθμνά ηδκ αζθαθή πνήζδ ημοξ. ΢οβηεηνζιέκα, βζα κα παναηηδνζζηεί 

έκα ζοζηαηζηυ αζθαθέξ, εα πνέπεζ δ LD50 (lethal dose 50-εακαηδθυνμξ δυζδ ημο 50% 

ηςκ παεμβυκςκ) κα είκαζ ιζηνυηενδ ηςκ 1000 mg/kg ζςιαηζημφ αάνμοξ. Δπζπθέμκ, ημ 

ακηζμλεζδςηζηυ δεκ πνέπεζ κα πνμηαθεί ηάπμζα ζδιακηζηή επίδναζδ ζηδ ιαηνμπνυκζα 

ακάπηολδ ηςκ πεζναιαηυγςςκ. Γζα ηδκ απμδμπή ημο ςξ αζθαθέξ πνυζεεημ, είκαζ 

απαναίηδημ κα οπμαθδεεί ζε εκηαηζηέξ ημλζημθμβζηέξ ιεθέηεξ βζα πζεακέξ 

ιεηαθθαλζβεκεηζηέξ, ηεναημβεκεηζηέξ ηαζ ηανηζκμβυκεξ ζδζυηδηεξ. 

Γζα κα ιπμνεί κα εζζαπεεί ζε πνμσυκηα ηνμθίιςκ πνέπεζ κα είκαζ δζαθοηυ ζε θίπδ, κα ιδκ 

πνμζδίδεζ λέκμ πνχια ή άνςια ζημ πνμσυκ, κα πανμοζζάγεζ δζάνηεζα 1 έημοξ ζηδ πνήζδ 

ημο βζα εενιμηναζίεξ απυ 25-30
o
C ηαζ κα πανμοζζάγεζ ακημπή ζε εενιζηή επελενβαζία. 

Σα ακηζμλεζδςηζηά δφκακηαζ κα πνμζηεεμφκ ηαηεοεείακ ζε θοηζηά έθαζα, γςζηά θίπδ ηαζ 

άθθεξ θζπανέξ ηαζ πμθοθαζκμθζηέξ εκχζεζξ. Αηυιδ, ζοπκά ηα ακηζμλεζδςηζηά εζζάβμκηαζ 

ζηα ηνυθζια οπυ ιμνθή ρεηαζιμφ, ηαζκζχκ ηαζ δζαθφιαημξ. 

 

δ) Αζθάθεζα βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκςκ ηνμθίιςκ 

Σα βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκα ηνυθζια απμηεθμφκ έκακ ακενπυιεκμ ηίκδοκμ βζα ηδ 

αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Μία ηφνζα απεζθή απμηεθμφκ μζ ημλζηέξ ηαζ αθθενβζμβυκεξ 

πνςηεΐκεξ πμο δδιζμονβμφκηαζ απυ ηδ βμκζδζαηή έηθναζδ. Γζα πανάδεζβια δ βεκεηζηή 

ηνμπμπμίδζδ ζυβζαξ ζηδ Βναγζθία, ιε εζζαβςβή πνςηεσκχκ απυ ζοβηεηνζιέκμ ηανπυ 
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μδήβδζε ζηδκ αθθαβή ημο πνςηεσκζημφ πνμθίθ ηδξ ζυβζαξ. Ωξ απμηέθεζια αολήεδηακ ηα 

εεζμφπα αιζκμλέα, αθθά πανάθθδθα δδιζμονβήεδηακ ηαζ αθθενβζμβυκεξ πνςηεΐκεξ. Κάηζ 

ηέημζμ δφκαηαζ κα απμθεοπεεί ιε ηδ ιεημοζίςζδ ηςκ οπυ ελέηαζδ πνςηεσκχκ, ιέζς 

εενιζηήξ επελενβαζίαξ. Δπίζδξ, δ αζθάθεζα ημο ακαδζαηαβιέκμο DNA ελεηάζηδηε ζε 

δείβιαηα βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκδξ ημιάηαξ ηαζ απμδείπεδηε πςξ οπάνπεζ ιία ιζηνή 

πζεακυηδηα κα ιδκ απμννμθδεεί απυ ημκ ηαηακαθςηή υθμ ημ πμζμζηυ ημο 

ηνμπμπμζδιέκμο βεκεηζημφ οθζημφ. Αηυιδ, ζημκ ημιέα ηςκ βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκςκ 

ηνμθίιςκ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοπκά δείηηεξ βζα κα θακενχζμοκ ακ δ ιεηαθμνά βμκζδίςκ, 

ηονίςξ ζε θοηζημφξ μνβακζζιμφξ, έπεζ επζηεοπεεί. Έηζζ, πνέπεζ ηαζ μζ δείηηεξ αοημί κα 

ελεηαζημφκ βζα ηδκ αζθάθεζά ημοξ. Σμ ίδζμ ζοιααίκεζ ηαζ βζα βμκίδζα πμο ζημπεφμοκ 

ζηδκ ακηίζηαζδ ζε ακηζαζμηζηά. 

 

ε) Αζθάθεζα ιοημημλζκχκ 

Οζ ιοημημλίκεξ απμηεθμφκ ελαζνεηζηά ημλζηέξ πδιζηέξ μοζίεξ, ιοηδηζαηήξ πνμέθεοζδξ 

πμο εοδμηζιμφκ ζε ηαθθζένβεζεξ ηαθαιπμηζμφ, ζζηδνχκ ηαζ εθαζμφπςκ ζπυνςκ. Ζ 

ηαηακάθςζή ημοξ πνμηαθεί αθάαεξ ζηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηχκ ηαζ ηαείζηαηαζ 

απαναίηδηδ δ θεπημιενήξ ακάθοζδ ηζκδφκμο, ηαεχξ ανηεηά κέα θεζημονβζηά ζοζηαηζηά 

πνμένπμκηαζ απυ πνμσυκηα ηέημζςκ ηαθθζενβεζχκ. Κάπμζεξ ιοημημλίκεξ εεςνμφκηαζ 

ηανηζκμβυκεξ, υπςξ δ αθθαημλίκδ Β1. Γεκζηά, ακ ηαζ μζ ιοημημλίκεξ απμδεζηκφμκηαζ 

ημλζηυηενεξ ζηα γχα απυ υηζ ζημκ άκενςπμ, δ έηεεζδ ημο ακενχπμο ζε ηέημζεξ μοζίεξ 

ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε πνυκζα πνμαθήιαηα οβείαξ. Ζ ακάθοζδ ηςκ ιοημημλζκχκ 

δζελάβεηαζ ηονίςξ ιε πνςιαημβναθζηέξ ιεευδμοξ ηαζ ημ ζφζηδια HACCP έπεζ 

ηνμπμπμζδεεί ηα ηεθεοηαία πνυκζα, έηζζ χζηε κα θαιαάκμκηαζ ηα απαναίηδηα ιέηνα 

αζθαθείαξ υζμκ αθμνά ζηζξ ιοημημλίκεξ ηαζ ηδκ φπανλή ημοξ ζε πνμσυκηα. Μία ιέεμδμ 

επελενβαζίαξ πμο ζοιαάθθεζ ζηδκ ακηζιεηχπζζδ ηςκ ιοημημλζκχκ απμηεθεί δ ιέεμδμξ 

οπενορδθήξ πίεζδξ οπυ ορδθή εενιμηναζία (Watson D., 2001). 
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2.4) Αζθάθεζα ηνμθίιςκ ηαζ κμιμεεζία 

΢ηδκ Δθθάδα, μζ κυιμζ πμο αθμνμφκ ζηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ οπάβμκηαζ ζηδ 

κμιμεεζία ηδξ Δονςπασηήξ Έκςζδξ. Υαναηηδνζζηζηά παναηίεεηαζ, ζημ Πανάνηδια, δ 

κμιμεεζία (μδδβίεξ ηαζ ηακμκζζιμί) πμο ζπεηίγεηαζ ηυζμ ιε ηα ζοζηαηζηά ηαζ ηα 

πνυζεεηα ηςκ ηνμθίιςκ, υζμ ηαζ ιε ηδκ αζθάθεζα ηαζ ηδκ επελενβαζία ημοξ. 

Όζμκ αθμνά ζηα πνυζεεηα ηνμθίιςκ, ιέζα απυ ημκ ηακμκζζιυ 1333/2008, παναηδνείηαζ 

δ πνμζπάεεζα μνζζιμφ ηςκ πνμζεέηςκ ηςκ ηνμθίιςκ ςξ μοζίεξ πμο δεκ ηαηακαθχκμκηαζ 

ηαε’ εαοηέξ ςξ ηνυθζιμ ηαζ ηςκ μπμίςκ δ πνμζεήηδ έπεζ ςξ απμηέθεζια κα ηαείζηακηαζ 

άιεζα ή έιιεζα ζοζηαηζηά. 

΢ηα πνυζεεηα ηνμθίιςκ δεκ πενζθαιαάκμκηαζ μζ ιμκμζαηπανίηεξ, ηα πανάβςβα ηδξ 

πδηηίκδξ, δ ζκμοθίκδ, μζ εδχδζιεξ επζηαθφρεζξ, ηα ηαγεσκζηά άθαηα ηαζ μζ δεληνίκεξ. 

Δπίζδξ, μνίγμκηαζ ςξ ηεπκμθμβζηά αμδεήιαηα μοζίεξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαηά ηδκ 

επελενβαζία ηνμθίιςκ ηαζ δφκακηαζ κα ανεεμφκ ιδ δεεθδιέκα ζημ ηεθζηυ πνμσυκ. 

Σμκίγεηαζ δ ακάβηδ ηδξ ζοκεπμφξ επακαλζμθυβδζήξ ημοξ ηαζ ηδξ ιεηααμθήξ, ακ 

πνεζαζηεί, ηςκ υνςκ πνήζδξ ημοξ. 

Ακαθένεηαζ αηυιδ πςξ έκα πνυζεεημ ιπμνεί κα ζοιπενζθδθεεί ζημοξ ημζκμηζημφξ 

ηαηαθυβμοξ, ιυκμ ακ δεκ εέηεζ εέια αζθάθεζαξ ζηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηχκ, ακ 

οθίζηαηαζ ηεπκμθμβζηή ακάβηδ πμο δεκ ζηακμπμζείηαζ ιε άθθμ εθζηηυ ιέζμ ηαζ ακ δ 

πνήζδ ημο δεκ παναπθακά ημκ ηαηακαθςηή. 

 

Οζ ζημπμί πμο πνέπεζ κα ελοπδνεημφκηαζ ακαβνάθμκηαζ ςξ: 

 

 Γζαηήνδζδ ηδξ δζαηνμθζηήξ αλίαξ. 

 Πανμπή ακαβηαίςκ ζοζηαηζηχκ. 

 Αφλδζδ ηδξ ζηακυηδηαξ δζαηήνδζδξ ή ζηαεενυηδηαξ ημο ηνμθίιμο. 
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 ΢οιαμθή ζηδκ παναζηεοή, ιεηαπμίδζδ, επελενβαζία, ιεηαθμνά ηαζ απμεήηεοζδ 

ημο ηνμθίιμο. 

 

Ακαθμνζηά ιε ηα ανςιαηζηά ζοζηαηζηά, ζφιθςκα ιε ημκ ηακμκζζιυ 1334/2008, 

μνίγμκηαζ ςξ ηέημζα πδιζηέξ εκχζεζξ πμο δεκ πνμμνίγμκηαζ βζα ηαηακάθςζδ, αθθά έπμοκ 

ζημπυ ηδ ιεηααμθή ημο ανχιαημξ ή ηδξ βεφζδξ ημο ηνμθίιμο. Γίκεηαζ ζαθήξ 

δζαπςνζζιυξ ιεηαλφ θοζζηχκ ηαζ ζοκεεηζηχκ ανςιαηζηχκ οθχκ, εκχ ακαθένμκηαζ 

θοζζηέξ δζενβαζίεξ οπυ ηζξ μπμίεξ επελενβάγμκηαζ ηνυθζια ιε ανςιαηζηά πνυζεεηα. 

Δπζπθέμκ, μνίγμκηαζ ακχηαηα επίπεδα πανμοζίαξ ηςκ επζεοιδηχκ μοζζχκ. Σέθμξ, 

ακαβνάθμκηαζ μοζίεξ πμο δεκ πνέπεζ κα πνμζηίεεκηαζ ςξ έπμοκ ζηα ηνυθζια υπςξ ηαζ 

ηαηάθμβμξ πνχηςκ οθχκ ιε πενζμνζζιμφξ ςξ πνμξ ηδ πνήζδ ημοξ. 

Αηυιδ, δ κμιμεεζία ζπεηζηά ιε ηα έκγοια ηςκ ηνμθίιςκ ηα μνίγεζ, ζφιθςκα ιε ημκ 

ηακμκζζιυ 1332/2008 ςξ πνμσυκηα θοηζηήξ, γςζηήξ ή ιζηνμαζαηήξ πνμέθεοζδξ πμο 

πενζέπμοκ έκα ή πενζζζυηενα έκγοια ζηακά κα ηαηαθφζμοκ αζμπδιζηέξ ακηζδνάζεζξ ηαζ 

ηα μπμία πνμζηίεεκηαζ βζα ηεπκμθμβζημφξ ζημπμφξ ζε μπμζμδήπμηε ζηάδζμ ηδξ 

επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκ. Θεζπίγμκηαζ υνμζ πνήζδξ βζα ηα έκγοια, ηαζ δζαηίεεηαζ 

ημζκμηζηυξ ηαηάθμβμξ εβηεηνζιέκςκ εκγφιςκ, ηαεχξ ηαζ ηακυκεξ βζα ηδκ επζζήιακζή  

ημοξ. 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα ηςκ πνμζεέηςκ, ζφιθςκα ιε ηδκ έηεεζδ ηδξ επζηνμπήξ ημο 

Δονςπασημφ ημζκμαμοθίμο οπ’ ανζειυκ 998/2007, ηα ηνία ηνζηήνζα πμο ηίεεκηαζ είκαζ ημ 

πνυζεεημ κα ιδκ εέηεζ ηδκ οβεία ημο ηαηακαθςηή ζε ηίκδοκμ, κα οπάνπεζ ηεπκμθμβζηή 

ακάβηδ βζα ηδ πνήζδ ημοξ ηαζ μ ηαηακαθςηήξ κα ιδκ παναπθακάηαζ απυ ηδ πνήζδ ημο 

πνμζεέημο. 

Πνυζθαηδ αλζμθυβδζδ δζελήπεδ ζηα κζηνχδδ ηαζ κζηνζηά άθαηα, υπςξ ηαζ ζηα 

πμθοζμναζηά άθαηα. Γφμ ζοκηδνδηζηά, δ κζζίκδ ηαζ δ καηαιοηίκδ εβηνίεδηακ ςξ πνμξ 

ηδ πνήζδ ημοξ ζε ηονί ιαζηανπυκε ηαζ θμοηάκζημ ακηίζημζπα. Δπίζδξ, πανά ημ αίηδια 

βζα ηδκ επακαλζμθυβδζδ ηδξ αζπανηάιδξ, απμθαζίζηδηε πςξ δεκ οπάνπεζ θυβμξ 

επακελέηαζδξ ηαζ πςξ απμηεθεί απυθοηα αζθαθέξ βθοηακηζηυ. Ακαθένεηαζ πςξ μ 

ααζζηυξ πονήκαξ δμηζιχκ αζθάθεζαξ πενζθαιαάκεζ δμηζιέξ βζα ιεηααμθζζιυ, 
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ημλζημηζκδηζηή, οπμπνυκζα ημλζηυηδηα, πνυκζα ημλζηυηδηα ηαζ ηανηζκμβέκεζδ. Δπζπθέμκ, 

ακαθένμκηαζ μζ δμηζιέξ ακμζμημλζηυηδηαξ, αθθενβζμβέκεζδξ, ηνμθζηήξ δοζακελίαξ, 

κεονμημλζηυηδηαξ ηαζ in vitro δμηζιέξ. Αηυιδ ακαθένεηαζ δ έβηνζζδ ηδξ πνήζδξ ημο 

ηοηθαιζκζημφ μλέμξ ςξ βθοηακηζηυ ιε ιεζςιέκμ ακχηαημ επζηνεπυιεκμ υνζμ 

Ακαθμνζηά ιε ηζξ μνεέξ πναηηζηέξ οβζεζκήξ, ιέζα απυ ημκ ηακμκζζιυ 852/2004 

παναηίεεκηαζ μδδβίεξ πμο μθείθμοκ κα αημθμοεμφκ υθα ηα ηνάηδ-ιέθδ ηδξ Δονςπασηήξ 

Έκςζδξ. Δπίζδξ, απανζειμφκηαζ μζ πνμτπμεέζεζξ βζα ηδκ εθανιμβή εκυξ εκζαίμο 

ζοζηήιαημξ HACCP. 

Αηυιδ, παναηίεεηαζ δ απυθαζδ, οπ’ ανζειυκ 1954/2008, πμο εβηνίκεζ ηδ πνήζδ α-

ηοηθμδεληνίκδξ ςξ πνυζεεημ ηνμθίιςκ, ιε ακαβναθυιεκεξ ηζξ απαναίηδηεξ 

πνμδζαβναθέξ ηαζ ηζξ πνμηεζκυιεκεξ πνήζεζξ. 

΢ε υηζ αθμνά ηζξ ιοημημλίκεξ, ζημκ ηακμκζζιυ 401/2006, ακαθφμκηαζ μζ απεζθέξ πμο 

δζέπμοκ ηδκ φπανλή ημοξ ζε ηνυθζια, πνμηείκμκηαζ ιέεμδμζ πμο πνέπεζ κα αημθμοεδεμφκ 

βζα ηδκ ηαηαζηνμθή ημοξ ζε πμζηίθα είδδ ηνμθίιςκ ηαζ ακαβνάθμκηαζ μζ πνμθοθάλεζξ 

πμο απαζημφκηαζ ηαηά ηζξ ενβαζηδνζαηέξ ιεθέηεξ ημοξ. 

Σέθμξ, παναηίεεηαζ δ απυθαζδ, οπ’ ανζειυκ 241/2001 ζπεηζηά ιε ηδκ επελενβαζία ηδξ 

ζμκηίγμοζαξ αηηζκμαμθίαξ ηαζ ακαθένμκηαζ ηα επζηνεπυιεκα ζοζηαηζηά πμο δφκακηαζ κα 

οπμαθδεμφκ ζε ηέημζμο είδμοξ επελενβαζία, ηαεχξ ηαζ μζ πνμτπμεέζεζξ πνήζδξ ημοξ. 

Παναηδνείηαζ πςξ, πανυηζ βζα ηα ζοζηαηζηά ηαζ ηα πνυζεεηα οπάνπεζ πθδεχνα 

απμζαθδκζζηζηχκ δζαηάλεςκ, δεκ οπάνπεζ αηυιδ εκζαία ηαεμθζηή ηαηεφεοκζδ ζπεηζηά 

ιε ηζξ ιεευδμοξ επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκ. Κάηζ ηέημζμ, είκαζ πμθφ πζεακυ κα ζοιαεί 

υζμ μζ ελεθίλεζξ ζημκ ημιέα ηδξ ηεπκμθμβίαξ βίκμκηαζ πνμζαάζζιεξ ζε υθεξ ηζξ πχνεξ ηδξ 

Δονςπασηήξ έκςζδξ. 

 

 

3) Νέα - λενθαλή ζπζηαηηθά ηξνθίκσλ 

Σα επμκμιαγυιεκα «κεμθακή» ζοζηαηζηά ηνμθίιςκ δεκ πνμτπμεέημοκ αοζηδνά ηαζ 

ιυκμ ηδκ ακαηάθορδ ηαζ εθανιμβή ημοξ ηα ηεθεοηαία πνυκζα, αθθά πενζέπμοκ ζηδκ 
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ηαηδβμνία ημοξ ηαζ ήδδ οπάνπμκηα ζοζηαηζηά πμο, υιςξ, βκςνίγμοκ κέα πνδζζιυηδηα 

ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ, επζηεθχκηαξ ηάπμζεξ θμνέξ εκηεθχξ δζαθμνεηζημφξ νυθμοξ ζε 

έκα πνμσυκ. Γζα πανάδεζβια, ηα ηανμηζκμεζδή απμηεθμφκ ζοζηαηζηά πμο 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ πνςζηζηέξ ηζξ ηεθεοηαίεξ δεηαεηίεξ. Πανυθα αοηά, δ πνήζδ ημοξ ςξ 

θεζημονβζηά ζοζηαηζηά ηνμθίιςκ ακαηαθφθεδηε ζπεηζηά πνυζθαηα ηαζ πνμζέεεζε κέμ 

εκδζαθένμκ βζα ηδ ζοβηεηνζιέκδ μιάδα ζοζηαηζηχκ. Νεμθακή ζοζηαηζηά απακηχκηαζ ζε 

πμζηίθεξ ηαηδβμνίεξ πνμζεέηςκ ζε ηνυθζια. ΢οβηεηνζιέκα, ζηδκ πανμφζα δζπθςιαηζηή 

ενβαζία, πανμοζζάγμκηαζ ακαθοηζηά μζ μιάδεξ ηςκ θεζημονβζηχκ ζοζηαηζηχκ, ηςκ 

θοζζηχκ ακηζιζηνμαζαηχκ, ηςκ ζοζηαηζηχκ πμο ζοκεζζθένμοκ ζε πμζμηζηά 

παναηηδνζζηζηά ηνμθίιςκ, ηςκ βειζζηζηχκ ζοζηαηζηχκ, ηςκ ζοζηαηζηχκ πμο 

πνμζθένμοκ ακημπή ζε επελενβαζία ηαζ ηςκ κακμζοζηαηζηχκ. 

΢ε υηζ αθμνά ζηα θεζημονβζηά ζοζηαηζηά, πναβιαημπμζείηαζ δζαπςνζζιυξ ζε θοημπδιζηά, 

θεζημονβζηέξ πνςηεΐκεξ ηαζ αιζκμλέα, θεζημονβζηά θίπδ, θεζημονβζημφξ οδαηάκεναηεξ, 

θανιαηεοηζηά ηνυθζια, θεζημονβζηά έκγοια, ηαεχξ ηαζ πνμαζμηζηά ηαζ πνεαζμηζηά 

ζοζηαηζηά. 

Σα θοζζηά ακηζιζηνμαζαηά ηαλζκμιμφκηαζ ζε θοημαθελίκεξ, μνβακζηά μλέα, θαζκμθζηέξ 

εκχζεζξ, αζεένζα έθαζα ηαζ ζοζηαηζηά, ηαεχξ ηαζ ζε ακηζιζηνμαζαηά πεπηίδζα. 

Σα ζοζηαηζηά πμο ζοκεζζθένμοκ ζε πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηνμθίιςκ δζαπςνίγμκηαζ 

ζε ζοκηδνδηζηά, ανςιαηζηέξ μοζίεξ, εκζζποηέξ οθήξ, πνςζηζηέξ, αεθηζςηζηά βεφζδξ, 

ιζιδηέξ ηαζ οπμηαηαζηάηεξ θζπχκ, ηαεχξ ηαζ βθοηακηζηά. 

Αηυιδ, βίκεηαζ ακαθμνά ζε μνζζιέκα βειζζηζηά ζοζηαηζηά, ζοβηεηνζιέκα ζηδκ πδηηίκδ, 

ηζξ ηαναβεκκάκεξ ηαζ ηδ θεηζείκδ. 

Δπζπθέμκ, ηα ακεεηηζηά ζε επελενβαζία ζοζηαηζηά ηαλζκμιμφκηαζ ζε εδχδζια 

επζηαθοπηζηά ηαζ ηνομπνμζηαηεοηζηά ζοζηαηζηά. 

Σέθμξ, πανμοζζάγμκηαζ ηα κακμζοζηαηζηά ηαζ δζαπςνίγμκηαζ ζε ιεηαθθζηά, αιέηαθθα ηαζ 

ζφκεεηα κακμζςιαηίδζα. 
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3.1) Λεζημονβζηά ζοζηαηζηά (functional ingredients) 

Πνζκ ηδκ ακαθοηζηή πανμοζίαζδ, ηαζ ημ δζαπςνζζιυ ζε μιάδεξ, ηςκ κέςκ θεζημονβζηχκ 

ζοζηαηζηχκ πμο ζοκακηχκηαζ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ, είκαζ απαναίηδημ κα βίκεζ 

ακαθμνά ζηδκ έκκμζα ηδξ θεζημονβζηυηδηαξ εκυξ ζοζηαηζημφ (functionality). 

Καηανπάξ, δ θεζημονβζηυηδηα εκυξ ζοζηαηζημφ αθμνά ζε ιεβάθμ ααειυ ηδκ εκίζποζδ 

ηδξ οβείαξ ημο ακενχπζκμο μνβακζζιμφ. Γζα κα παναηηδνζζηεί έκα ζοζηαηζηυ ςξ 

θεζημονβζηυ εα πνέπεζ κα πανέπεζ πνυζεεηα μθέθδ ζοβηνζηζηά ιε εηείκα πμο πνμζδίδμοκ 

μζ θοζζημπδιζηέξ ηαζ δζαηνμθζηέξ ζδζυηδηέξ ημο. Γζα πανάδεζβια, ζηδκ πενίπηςζδ ηςκ 

θοημζηενμθχκ, είκαζ επζεοιδηή δ πνήζδ ημοξ ςξ ζοζηαηζηά ηνμθίιςκ πμο εκζζπφμοκ ηδκ 

ηανδζαββεζαηή οβεία. Δπμιέκςξ, αλζμπμζμφκηαζ ηα παναηηδνζζηζηά εηείκα πμο ιεζχκμοκ 

ηδ ζοζζςνεοιέκδ αββεζαηή ενυιαςζδ. Δπίζδξ, ημ βθοημγζηζηυ πανάβςβμ θειμκίκδξ, έκα 

πανάβςβμ ηνζηενπεκίμο πμο ζοκακηάηαζ ζημ ηίηνμ, πνδζζιμπμζείηαζ ςξ ακηζηανηζκζηή ηαζ 

ακηζμλεζδςηζηή μοζία ακελανηήηςξ ηςκ οπμθμίπςκ θοζζημπδιζηχκ ηδξ ζδζμηήηςκ, υπςξ 

δ ορδθή δζαθοηυηδηα ηαζ δ απμοζία δοζάνεζηδξ βεφζδξ (Wildman R., 2006). 

Με αοηυκ ημκ ηνυπμ, ηα ηνυθζια πμο πενζέπμοκ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά παναηηδνίγμκηαζ 

ςξ θεζημονβζηά ηνυθζια. Ο μνζζιυξ ημοξ, υπςξ δζαηοπχεδηε επίζδια ημ 2011, είκαζ μ 

ελήξ: «Λεζημονβζηυ ηνυθζιμ είκαζ έκα, θοζζηήξ ή ηεπκδηήξ πνμέθεοζδξ, ηνυθζιμ πμο 

πενζέπεζ βκςζηά αζμδναζηζηά ζοζηαηζηά ηα μπμία ζε ηαεμνζζιέκα, πμζμηζηά ηαζ 

πμζμηζηά, πθαίζζα πανέπμοκ ηθζκζηά απμδεδεζβιέκα μθέθδ ζηδκ οβεία ηαζ έηζζ ακάβμκηαζ 

ςξ έκα ζδιακηζηυ ιέηνμ πνυθδρδξ πνυκζςκ αζεεκεζχκ ηδξ ζφβπνμκδξ επμπήξ» 

(Martirosyan D., 2011). 

Ωξ αζμδναζηζηά ζοζηαηζηά, μνίγμκηαζ εηείκα πμο ακαθένμκηαζ ζε αζμιυνζα πμο είκαζ 

πανυκηα ζε ηνυθζια ηαζ πανμοζζάγμοκ ηδκ ζηακυηδηα κα νοειίγμοκ ιία ή πενζζζυηενεξ 

ιεηααμθζηέξ δζαδζηαζίεξ, ιε απμηέθεζια ηδ αεθηίςζδ ηδξ οβείαξ. 

Απμηέθεζια ηδξ ελέθζλδξ ηςκ θεζημονβζηχκ ζοζηαηζηχκ είκαζ δ δδιζμονβία ιίαξ κέαξ 

ηαηδβμνίαξ ζοζηαηζηχκ ηαζ ηνμθίιςκ, ηςκ nutraceuticals (ή θανιαηεοηζηχκ ηνμθίιςκ) 

ηα μπμία πνμζθένμοκ, πένακ ηδξ δζαηνμθζηήξ ημοξ αλίαξ, επζπθέμκ μθέθδ ζηδκ οβεία ημο 

ηαηακαθςηή. Σα πνμσυκηα αοηά πμζηίθμοκ απυ απμιμκςιέκα ενεπηζηά ζοζηαηζηά, 

ζοιπθδνχιαηα δζαηνμθήξ ηαζ δζαζηδηζηά πνμσυκηα ιέπνζ ηαζ βεκεηζηά ηνμπμπμζδιέκα 

ηνυθζια. Σα nutraceuticals εα πνέπεζ ιε ηδ ζεζνά ημοξ κα ακηαπμηνίκμκηαζ ζε 
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ζοβηεηνζιέκεξ πνμτπμεέζεζξ υζμκ αθμνά ζηδκ πμζυηδηα ηαζ ηδκ αζθάθεζά ημοξ, 

αημθμοεχκηαξ ιε ζοκέπεζα ηδκ οπάνπμοζα κμιμεεζία (Pond W. et al., 2009). 

 

Με αάζδ ηα αζμδναζηζηά ημοξ ζοζηαηζηά, ηα θεζημονβζηά ηνυθζια πςνίγμκηαζ ζε 6 

ιεβάθεξ ηαηδβμνίεξ, υπςξ θαίκεηαζ ηαζ ζημκ πίκαηα 5. 

 

 

 

  

     

                         

Φοζζηά, δ ηαλζκυιδζδ ηςκ θεζημονβζηχκ ζοζηαηζηχκ ιπμνεί κα βίκεζ ιε δζάθμνμοξ 

ηνυπμοξ, ακάθμβα ιε ηδ ιέεμδμ ζφιθςκα ιε ηδκ μπμία δζαπςνίγμκηαζ. Ωξ ζοκέπεζα ηα 

ηενπεκμεζδή ηαζ ηα θαζκμθζηά ιπμνμφκ κα ηαλζκμιδεμφκ ζε ιία ηαηδβμνία, ηα 

θοημπδιζηά, εκχ δφκακηαζ κα απμηεθέζμοκ πςνζζηή ηαηδβμνία ηα θεζημονβζηά έκγοια, 

ηα nutraceuticals ηαζ ηα θεζημονβζηά ηαζ ηα πνεαζμηζηά-πνμαζμηζηά ζοζηαηζηά. 

 

Πίλαθαο 5: Ταμηλόκεζε ιεηηνπξγηθώλ ζπζηαηηθώλ 



 48 

3.1.1) Φοημπδιζηά 

Σα θοημπδιζηά απμηεθμφκ ιία μιάδα αζμδναζηζηχκ εκχζεςκ πμο ζοκεζζθένμοκ ζηδ 

θεζημονβζηή δναζηδνζυηδηα ηςκ ηνμθίιςκ ηαζ ηςκ θανιαηεοηζηχκ ηνμθίιςκ θοηζηήξ 

πνμέθεοζδξ. Υςνίγμκηαζ ζε 3 ιεβάθεξ ηαηδβμνίεξ: ηα ζζμπνεκμεζδή, ηα θαζκμθζηά ηαζ ηζξ 

αγςημφπεξ - εεζζηέξ εκχζεζξ. 

 

α) Ηζμπνεκμεζδή 

Σα ζζμπνεκμεζδή απμηεθμφκ ιία μιάδα 25.000 δζαθμνεηζηχκ εκχζεςκ, 

ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ ηανμηζκμεζδχκ, ηςκ ζαπςκζκχκ, ηςκ θοημζηενμθχκ ηαζ ηςκ 

ηενπεκίςκ. Σα ηανμηζκμεζδή, υπςξ ημ α-ηανμηέκζμ ηαζ δ αζηαλακείκδ, απμηεθμφκ 

πνςζηζηέξ μοζίεξ πμο δζαδναιαηίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδ θςημζφκεεζδ ηαζ ηδ 

θςημπνμζηαζία. Οζ ζαπςκίκεξ ηαζ μζ θοημζηενυθεξ πανμοζζάγμοκ αολδιέκμ 

εκδζαθένμκ, θυβς ηδξ θεζημονβζηήξ ζηακυηδηάξ ημοξ κα ιεζχκμοκ ημ επίπεδμ ηδξ 

πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. 

 

α.1) Κανμηζκμεζδή 

Σα ηανμηζκμεζδή ακήημοκ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ ζζμπνεκμεζδχκ. Απμηεθμφκ πμθοεκζηέξ 

ανςιαηζηέξ εκχζεζξ, ζοκήεςξ ηίηνζκμο ή ηυηηζκμο πνχιαημξ. Ζ πθεζμρδθία ημοξ είκαζ 

ηεηναηενπέκζα ζοβηνμημφιεκα απυ 8 μιάδεξ ζζμπνεκίμο, ιε παναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια 

ημ α-ηανμηέκζμ. Σα ηανμηζκμεζδή απακηχκηαζ ζημοξ πθςνμπθάζηεξ ηςκ θοηχκ ηαζ ηςκ 

θςημζοκεεηζηχκ μνβακζζιχκ. Ο ζηεθεηυξ ημοξ ζοκηίεεηαζ ηζξ πενζζζυηενεξ θμνέξ απυ 

30-50 άημια άκεναηα. Σα πενζζζυηενα ηανμηζκμεζδή δμιμφκηαζ απυ 40 άημια άκεναηα 

ηαζ είηε πενζέπμοκ ιία άηοηθδ αθοζίδα, είηε θένμοκ ηζξ μιάδεξ α-ζμκυκδ ηαζ ε-ζμκυκδ. Σμ 

παναηηδνζζηζηυ ημοξ δμιζηυ ζοζηαηζηυ είκαζ δ ζογεοβιέκδ πμθοεκζηή αθοζίδα πμο 

ακαπανζζηά ημ πνςιμθυνμ πμο είκαζ οπεφεοκμ βζα ημ παναηηδνζζηζηυ πνχια ημο 

ηανμηζκμεζδμφξ ηαζ πμζηίθεζ απυ άπνςιμ ζε πμνημηαθί, ηίηνζκμ, ηυηηζκμ, νμγ ηαζ ιπθε. 

Σα ηανμηζκμεζδή, υηακ ζοκδέμκηαζ ιε πνςηεΐκεξ, υπςξ ζηδκ πενίπηςζδ ηςκ 

ηανμηζκμπνςηεσκχκ, απμηημφκ ζημφνμ ιπθε πνχια. Ζ πμθοεκζηή αθοζίδα είκαζ επίζδξ 

οπεφεοκδ βζα ηδ βεκζηυηενδ αζηάεεζά ημοξ υζμκ αθμνά ζηδκ μλείδςζδ απυ ημκ αένα, ηα 

ζζπονά μλέα, ηδ εένιακζδ ηαζ ημ θςξ. Δπζπνμζεέηςξ, δ αθοζίδα αοηή είκαζ δ αάζδ ηδξ 

cis-trans ζζμιενίςζδξ. Σα ηανμηζκμεζδή ιπμνεί κα πενζέπμοκ, αηυιδ, αηεηοθεκζημφξ ηαζ 
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αθθεκζημφξ δεζιμφξ, ηαεχξ ηαζ θεζημονβζηέξ μιάδεξ, υπςξ μζ ηοηθζημί αζεένεξ, ηα 

ηαναμλοθζηά μλέα ηαζ μζ βθοημγοθζημί εζηένεξ (Socaciu C., 2008). 

 

Πένακ ημο βεβμκυημξ υηζ πνμζηαηεφμοκ ηδ αζηαιίκδ Α πμο πνμζθαιαάκεζ μ ακενχπζκμξ 

μνβακζζιυξ, ηα ηανμηζκμεζδή πανέπμοκ ηαζ επζπθέμκ μθέθδ. Γεκζηά, ζοκεζζθένμοκ 

εεηζηά ζηδκ οβεία ηςκ μθεαθιχκ, αθθά ηαζ ζηδ δενιαηζηή οβεία, ηάηζ πμο έπεζ 

απμδεζπεεί απυ πμθθέξ ένεοκεξ.
 
Ζ ηαηακάθςζδ ηςκ ηανμηζκμεζδχκ, επίζδξ, αμδεά 

απμδεδεζβιέκα ζηδκ πνυθδρδ ηαηά ημο ηανηίκμο. Δπζπθέμκ, έκα αηυια θεζημονβζηυ ημοξ 

υθεθμξ απμηεθεί δ ακηζμλεζδςηζηή ημοξ δνάζδ. Αηυιδ, νοειίγμοκ ηδκ ηανδζαββεζαηή 

πίεζδ ηαζ ηέθμξ εκζζπφμοκ ημ  ακμζμπμζδηζηυ ζφζηδια ημο ακενχπμο (Krinsky N. et al., 

2004). 

 

Τπάνπμοκ πάκς απυ 600 βκςζηά ηανμηζκμεζδή ιε ηα πζμ βκςζηά ηαζ εονέςξ 

πνδζζιμπμζμφιεκα ζε πνμσυκηα κα είκαζ ημ θοημπέκζμ ηαζ ημ α-ηανμηέκζμ. Ακ ηαζ βκςζηά 

επί ανηεηέξ δεηαεηίεξ, πανμοζζάγμοκ κέμ ηαζ αολδιέκμ εκδζαθένμκ θυβς ηδξ πνυζεεηδξ 

θεζημονβζηυηδηάξ ημοξ ςξ ζοζηαηζηά. 

 

Λυβς ηδξ ορδθήξ ημοξ αημνεζηυηδηαξ, ηα ηανμηζκμεζδή ιπμνμφκ κα οπμζημφκ 

ζζμιενίςζδ ηαζ μλεζδςηζηή οπμαάειζζδ. Ακ ηαζ ηαηά ηζξ εενιζηέξ ιεευδμοξ 

επελενβαζίαξ ηςκ ηνμθίιςκ δ αζμδναζηζηυηδηα ηςκ ηανμηζκμεζδχκ αολάκεηαζ, ζε 

επελενβαζίεξ ρφλδξ ηαζ αθοδάηςζδξ ηα ηανμηζκμεζδή πάκμοκ ηζξ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηέξ 

ημοξ.  

 

α.1.1) α-ηανμηέκζμ 

 

            Δηθόλα 2: Φεκηθή δνκή β-θαξνηελίνπ 
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Σμ α-ηανμηέκζμ είκαζ ηανμηζκμεζδέξ πμο ανίζηεηαζ ιε θοζζηυ ηνυπμ ζημ ηανυημ, ηδκ 

ημθμηφεα ηαζ ηδ βθοημπαηάηα. Όζμκ αθμνά ζηδ πδιζηή ημο δμιή, δ μπμία 

πανμοζζάγεηαζ ζηδκ εζηυκα 2, παναηδνμφκηαζ ανηεημί απυ ημοξ ζογεοβιέκμοξ δζπθμφξ 

δεζιμφξ ημο κα ζπδιαηίγμοκ δμιή δζπθμφ δαηηοθίμο. Απακηάηαζ ζε ιμνθή 

ηνοζηαθθζηήξ ζηυκδξ, ιε πδιζηυ ηφπμ C40H56, είκαζ αδζάθοημ ζημ κενυ ηαζ ηδκ αζεακυθδ, 

εκχ πανάθθδθα είκαζ εοαίζεδημ ζε μλείδςζδ, εένιακζδ, θςξ ηαζ οβναζία. 

 

Σμ α-ηανμηέκζμ αλζμπμζείηαζ ςξ επί ημ πθείζημκ, θυβς ηδξ ζηακυηδηάξ ημο κα πανέπεζ 

νεηζκυθδ ηαζ αζηαιίκδ Α ζημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ. Δπζπθέμκ, πνμζδίδεζ μθέθδ ζηδκ 

οβεία ηςκ μθεαθιχκ ηαζ πανέπεζ ακηζηανηζκζηέξ ζδζυηδηεξ (Sikorski Z., 2007). 

 

Ωξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ πνδζζιμπμζείηαζ ζε πνμσυκηα ηνμθίιςκ δζαζπεζνυιεκα ζε 

κενυ, ζε πανάβςβα ημιάηαξ, ηαεχξ ηαζ ζε θοηζηά έθαζα. Ζ πνήζδ ημο ςξ ακηζμλεζδςηζηυ 

λεηίκδζε απυ ημ 1980, εκχ μζ πζμ πνυζθαηεξ πνήζεζξ ημο αθμνμφκ ζηδ ζοκεζζθμνά ημο 

εκάκηζα ζε αζεέκεζεξ, υπςξ δ ανενίηζδα. 

 

Ζ αζμδναζηζηυηδηα ημο α-ηανμηέκζμο ελανηάηαζ απυ ηδκ εηάζημηε πνδζζιμπμζμφιεκδ 

ιέεμδμ επελενβαζίαξ ημο παναβυιεκμο ηνμθίιμο. Υαναηηδνζζηζηά, δ ιέεμδμξ 

επελενβαζίαξ ιε αθοδάηςζδ δφκαηαζ κα μδδβήζεζ αηυιδ ηαζ ζε απχθεζεξ έςξ 40% ημο 

ζοκμθζημφ ημο πμζμζημφ. Ακηζεέηςξ, δ παζηενίςζδ δεκ επδνεάγεζ δναζηζηά ηδκ 

οπάνπμοζα πμζυηδηα α-ηανμηέκζμο ζηα πνμσυκηα. Δπζπθέμκ, δ επελενβαζία ιε 

ιζηνμηφιαηα, βζα ιζηνυ πνμκζηυ δζάζηδια, δεκ πνμηαθεί ιείςζδ ημο πμζμζημφ ημο ζηα 

ηνυθζια. Σέθμξ, δ μλείδςζδ πνμηαθεί δναζηζηή ιείςζδ ημο επζπέδμο ημο ζοβηεηνζιέκμο 

ηανμηζκμεζδμφξ ζηα πνμσυκηα ηνμθίιςκ. Μία απμηεθεζιαηζηή ιέεμδμξ δζαηήνδζδξ ημο 

α-ηανμηέκζμο απμηεθεί δ ιζηνμεκεοθάηςζή ημο ιε ιαθημδεληνίκδ. Μεθέηεξ απέδεζλακ 

πςξ ιε αοηή ηδ ιέεμδμ ημ πμζμζηυ δζαηήνδζδξ ημο οπάνπμκημξ α-ηανμηέκζμο θηάκεζ ημ 

92%. Δπζπθέμκ, πνυζθαηεξ ιεθέηεξ απέδεζλακ πςξ δ πνμζεήηδ επζπθέμκ 

ακηζμλεζδςηζηχκ δνα ζοκενβζζηζηά ζηδ δζαηήνδζδ ημο πμζμζημφ ημο α-ηανμηέκζμο 

(Krinsky N. et al., 2004). 
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α.1.2) Λμοηεΐκδ 

Ζ θμοηεΐκδ απμηεθεί ηδκ επζηναημφζα λακεμθφθθδ ζε θαπακζηά ιε πνάζζκα ηαζ ηίηνζκα 

θφθθα. Απακηάηαζ, επίζδξ, ςξ εζηέναξ θζπανχκ μλέςκ ζε θνμφηα ηαζ θαπακζηά 

πμνημηαθί πνχιαημξ, υπςξ βζα πανάδεζβια ζηδκ παπάβζα.  Ζ πδιζηή ηδξ δμιή είκαζ 

πανυιμζα ιε εηείκδ ημο α-ηανμηέκζμο. Πενζέπεζ ιία μιάδα οδνμλοθίμο ζημκ ζμκμκζηυ 

δαηηφθζμ ζε ηάεε άηνμ ημο ιμνίμο. Πνυηεζηαζ βζα δζοδνμλο-ηανμηζκμεζδέξ ηαζ ιε ηδκ 

πανμοζία πμθζηχκ μιάδςκ ιεηααάθθεζ ηζξ ζδζυηδηέξ ημο, χζηε κα απμπςνίγεηαζ εφημθα 

απυ ηα οδνμβμκακεναηζηά ηανμηζκμεζδή. Ζ δζαθοηυηδηα ηδξ θμοηεΐκδξ ζε αζεακυθδ είκαζ 

ιεβαθφηενδ απυ ηςκ άθθςκ ηανμηζκμεζδχκ. Δίκαζ, ζοβηνζηζηά ιε ημ α-ηανμηέκζμ, 

θζβυηενμ εοαίζεδηδ ζε μλείδςζδ ηαζ εενιζηή οπμαάειζζδ.  

 

Δκζζπφεζ, ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, ηδκ οβεία ηςκ μθεαθιχκ, δνχκηαξ ιάθζζηα ςξ 

θίθηνμ ημο ιπθε πνχιαημξ. ΢διακηζηέξ πδβέξ θμοηεΐκδξ απμηεθμφκ ημ ζπακάηζ, ημ 

θάπακμ ηαζ ημ ιπνυημθμ. Δπζπθέμκ, άβμονα υζπνζα, αβίκςηα θνμφηα ηαζ μ ηνυημξ ημο 

αοβμφ είκαζ πδβέξ επανηείξ ζε θμοηεΐκδ. Ζ πνήζδ ηδξ ςξ πνυζεεημ ζοζηαηζηυ λεηίκδζε 

ημ 1996. Ακ ηαζ αηυια δεκ έπεζ ηαεζενςεεί ζοκζζηχιεκδ διενήζζα δυζδ, παναηδνείηαζ 

εεηζηή επίδναζδ βζα ηαηακάθςζδ 6-10 mg/διένα. 

 

Σμ πμζμζηυ ηδξ θμοηεΐκδξ ιεζχκεηαζ, υπςξ ζε υθα ηα ηανμηεκμεζδή, ηαηά ηδκ 

επελενβαζία ιε αθοδάηςζδ. Ζ εένιακζδ ιε ιζηνμηφιαηα επζηοβπάκεζ, ακηζεέηςξ, κα 

δζαηδνήζεζ ημ 100% ηδξ οπάνπμοζαξ πμζυηδηάξ ηδξ. Ζ αζμδναζηζηυηδηα ηδξ θμοηεΐκδξ, 

ηαηά ηακυκα, αολάκεηαζ ηαηά ηδκ επελενβαζία ιε ήπζεξ εενιζηέξ ιεευδμοξ (Socaciu C., 

2008). 

 

α.1.3) Λοημπέκζμ 

 

 

 

      Δηθόλα 3: Φεκηθή δνκή ιπθνπέληνπ 
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Σμ θοημπέκζμ απμηεθεί ηδκ οπεφεοκδ πνςζηζηή μοζία βζα ημ ηυηηζκμ πνχια ηδξ 

ημιάηαξ. Δπίζδξ, απακηάηαζ ζημ ηανπμφγζ αθθά ηαζ ηδκ παπάβζα. Δίκαζ ηανμηζκμεζδέξ 

ιαηνάξ οδνμβμκακεναηζηήξ αθφζμο ιε 11 ζογεοβιέκμοξ δζπθμφξ δεζιμφξ ηαζ 

παναηηδνίγεηαζ απυ έθθεζρδ δμιζηχκ δαηηοθίςκ. Ζ πδιζηή ημο δμιή, πμο απεζημκίγεηαζ 

ζηδκ εζηυκα 3, θακενχκεζ πςξ μλεζδχκεηαζ εφημθα οπυ ηδκ πανμοζία μλοβυκμο ηαζ 

ζζμιενζχκεηαζ ζε cis δμιή ηαηά ηδκ επζαμθή εενιυηδηαξ.  

 

Όζμκ αθμνά ζηζξ ζδζυηδηέξ ημο, ημ θοημπέκζμ απμηεθεί ακηζμλεζδςηζηυ ζοζηαηζηυ ηαζ 

ζοιαάθθεζ ζηδ δζαηήνδζδ ηδξ οβείαξ ημο πνμζηάηδ. Αηυιδ, ημ θοημπέκζμ απμδεζηκφεηαζ 

απμηεθεζιαηζηυ εκάκηζα ζημκ ηανηίκμ ημο ζημιάπμο (Baer-Dubowska W. et al., 2006). 

Σέθμξ, δ ακημπή ημο ζε επελενβαζίεξ ιε εένιακζδ είκαζ πμθφ ιεβαθφηενδ ζε ζπέζδ ιε 

ηα οπυθμζπα ηανμηζκμεζδή (Krinsky N. et al., 2004). 

 

Ζ ηφνζα πδβή θοημπέκζμο είκαζ δ ημιάηα. Δπίζδξ, απακηάηαζ ζημ ηανπμφγζ ηαζ ηδ 

βημοάαα. Σδκ ηεθεοηαία δεηαεηία ημ θοημπέκζμ, ακ ηαζ λεηίκδζε ςξ πνςζηζηή μοζία, 

πνδζζιμπμζείηαζ υθμ ηαζ πενζζζυηενμ ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ. 

Ζ εενιζηή επελενβαζία εκυξ ηνμθίιμο ζε πμθφ ορδθέξ εενιμηναζίεξ ιπμνεί κα 

μδδβήζεζ ζε ζζμιενίςζδ ημο θοημπέκζμο. Πανυθα αοηά, ζε δπζυηενεξ εενιμηναζίεξ, 

ηαηά ηακυκα δ εένιακζδ μδδβεί ζε αφλδζδ ηδξ αζμδναζηζηυηδηάξ ημο. 

 

α.1.4) Αζηαλακείκδ 

Ζ αζηαλακείκδ είκαζ ηανμηζκμεζδέξ ηαζ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ ηενπεκίςκ. 

Απακηάηαζ ζε εαθάζζζμοξ μνβακζζιμφξ, υπςξ μ ζμθμιυξ, δ βανίδα, ημ ηααμφνζ, αθθά ηαζ 

ηα θφηδ. Ζ ηονζυηενδ πδβή αζηαλακείκδξ είκαζ ημ είδμξ hematococcus algae. Ζ ζηαεενή 

δμιή ηδξ αζηαλακείκδξ ηαζ δ ζζπονή ακηζμλεζδςηζηή ηδξ δνάζδ μθείθμκηαζ ζηδ ζφγεολδ 

ηδξ μλαθζηήξ ιε ηδκ πμθοεκζηή μιάδα. Αηυιδ, δ αζηαλακείκδ δεκ πανμοζζάγεζ πνμ-

μλεζδςηζηέξ ζδζυηδηεξ, υπςξ ηα οπυθμζπα ηανμηζκμεζδή.  

 

Μεθέηεξ έπμοκ δείλεζ πςξ δ αζηαλακείκδ ςθεθεί ηδκ ακενχπζκδ εβηεθαθζηή 

δναζηδνζυηδηα ηαζ ημ ιεηααμθζζιυ, πνμθαιαάκμκηαξ αζεέκεζεξ υπςξ ημ Αθηζπάζιεν ηαζ 

ημ Πάνηζκζμκ. Δπζπθέμκ, πανμοζζάγεζ ακηζηανηζκζηή δνάζδ βζα μνζζιέκμοξ ηφπμοξ 
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ηανηίκμο ηαζ έπεζ δοκαηυηδηα κα επζδζμνεχκεζ ηοηηανζηέξ αθάαεξ. Δπίζδξ, ηα αζεένζα 

έθαζα ηδξ αζηαλακείκδξ, πμο ζοκζζημφκ ιίβιαηα ηενπεκίςκ, πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαζ ςξ 

πμζμηζηά ζοζηαηζηά, υπςξ εα ακαθενεεί ζηδ ζοκέπεζα (Bagchi D. et al., 2010). 

 

Ζ αζηαλακείκδ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ζε γςμηνμθέξ ηαζ ζπεομηνμθέξ. Αηυιδ, 

πνδζζιμπμζείηαζ ςξ δζαηνμθζηυ ζοιπθήνςια ζε ζπεομηαθθζένβεζεξ. Σδκ ηεθεοηαία 

δεηαεηία δ αζηαλακείκδ βκςνίγεζ κέεξ εθανιμβέξ ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ. Πανυθα 

αοηά, ςξ πνςζηζηή μοζία, ακ ηαζ αζθαθήξ, ζηζξ Ζ.Π.Α. πνδζζιμπμζείηαζ απμηθεζζηζηά ζε 

γςμηνμθέξ. 

 

α.2) Φοημζηενυθεξ 

 

 

 

    

Οζ ζηενυθεξ είκαζ αθημυθεξ ιε ορδθυ ζδιείμ ηήλεςξ. Ζ πδιζηή ημοξ δμιή 

πανμοζζάγεηαζ ζηδκ εζηυκα 4. Γζαπςνίγμκηαζ ζε 3 μιάδεξ ακάθμβα ιε ηδκ πανμοζία, ή 

ιδ, μιάδςκ ιεεοθίμο ζηδ εέζδ-4 ημο Α δαηηοθίμο. Ζ πδιζηή ημοξ δμιή πνμζμιμζάγεζ 

εηείκδ ηδξ πμθδζηενυθδξ. Υαναηηδνίγμκηαζ απυ ημκ ανζειυ ηαζ ηδ εέζδ ηςκ δζπθχκ 

δεζιχκ ημοξ ηαζ ιπμνμφκ κα ανεεμφκ ζε δζάθμνεξ ιμνθέξ: εθεφεενεξ, εζηενμπμζδιέκεξ 

ηαζ ζε ιμνθή ζηενοθμ-βθοημγίηδ. 

Δηθόλα 4: Φεκηθή δνκή ησλ θπξηόηεξσλ θπηνζηεξνιώλ 
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Οζ θοημζηενυθεξ, ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά, απμδεζηκφμκηαζ απμηεθεζιαηζηέξ ζηδκ 

ηαηαπμθέιδζδ ηδξ πμθδζηενυθδξ ηαζ πνμζθένμοκ πνμζηαζία απυ δζάθμνμοξ ηφπμοξ 

ηανηίκμο. Δπζπθέμκ, πανμοζζάγμοκ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ. Σα θοηζηά έθαζα είκαζ βεκζηά 

πθμφζζα ζε θοημζηενυθεξ ηαζ ζε εζηένεξ ηςκ θζπανχκ ημοξ μλέςκ. Οζ θοημζηενυθεξ 

αοηέξ, πανμοζζάγμοκ ζηαεενυηδηα ζε αζμιδπακζηή επελενβαζία. 

 

Οζ ηονζυηενεξ θοημζηενυθεξ ζοκακηχκηαζ ζηα θνμφηα ηαζ είκαζ δ α-ζζημζηενυθδ, δ 

ηαιπεζηενυθδ, δ ζηζβιαζηενυθδ ηαζ δ ααεκαζηενυθδ (Zhao Y., 2007). Σδκ ηεθεοηαία 

δεηαεηία, πνμσυκηα ηνμθίιςκ πμο πενζέπμοκ θοημζηενυθεξ ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά 

βκςνίγμοκ αολακυιεκμ εκδζαθένμκ. 

 

Οζ θοημζηενυθεξ ανίζημκηαζ, επίζδξ ζηα θοηζηά έθαζα, ζδζαίηενα ζηα έθαζα ηςκ ζπυνςκ. 

Οζ ιανβανίκεξ πμο εκζζπφμκηαζ ιε ζηενυθεξ βκςνίγμοκ εονεία εθανιμβή, επεζδή δ 

ζηακυηδηά ημοξ κα ιεζχκμοκ ηδ πμθδζηενυθδ είκαζ πανυιμζα ιε πμθθχκ θανιάηςκ (Law 

M., 2000). Γζαπζζηχκεηαζ επίζδξ ηχνα υηζ ηα θοζζηά επίπεδα θοημζηενμθχκ, πμο 

ανίζημκηαζ ζε πμθθά θοηζηά έθαζα, ιπμνμφκ κα έπμοκ ζδιακηζηή ζοιαμθή ζηδ ιείςζδ 

ηδξ πμθδζηενυθδξ. 

Πμθθέξ άθθεξ εοενβεηζηέξ εκχζεζξ επίζδξ ελάβμκηαζ ηαζ ζοβηεκηνχκμκηαζ απυ ηα 

παναπνμσυκηα ηδξ δζαδζηαζίαξ ελεοβεκζζιμφ, ςυμπεριλαμβανομζνων  του α-ηανμηέκζμο, 

ηδξ αζηαιίκδξ Κ, ηδξ θςζθαηζδοθμπμθίκδξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ ακηζιεηχπζζδ 

πνμαθδιάηςκ ημο ήπαημξ, κακϊσ και τθσ θςζθαηζδοθμζενίκδξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ 

ηονίςξ βζα κα απμηνέρεζ ηδκ αθθμίςζδ ηδξ εβηεθαθζηήξ θεζημονβίαξ. 

 

Οζ θοημζηενυθεξ έπμοκ εθεβπεεί βζα εκδεπυιεκδ ημλζηυηδηα ηαζ ένεοκεξ πμο 

δζελήπεδζακ ζε πμκηίηζα, αθθά ηαζ ζε ακενχπμοξ, θακένςζακ πςξ είκαζ απυθοηα 

αζθαθείξ. Κάπμζεξ ακδζοπίεξ οπάνπμοκ ζπεηζηά ιε δοκδηζηέξ μζζηνμβμκζηέξ ηαζ 

εκδμηνζκζηέξ πανεκένβεζεξ, υηακ ηαηακαθχκμκηαζ απυ παζδζά. Πανυθα αοηά ιεθέηεξ in 

vitro ηαζ in vivo απμδεζηκφμοκ πςξ δεκ παναηδνμφκηαζ ηέημζα ζοιπηχιαηα. Δπζπθέμκ, ζε 

οβζείξ εκήθζηεξ απμδεζηκφεηαζ πςξ ορδθή πνυζθδρδ θοημζηενμθχκ ιεζχκεζ ημκ ηίκδοκμ 

ειθάκζζδξ ηανηίκμο ζημ έκηενμ. Δπζπθέμκ, έκα πνυαθδια πμο οπάνπεζ είκαζ ζε 
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πενίπηςζδ οπενηαηακάθςζδξ πμο ιπμνεί κα αθάρεζ ακενχπμοξ ιε ζοβηεηνζιέκα ζπάκζα 

κμζήιαηα. (Dutta P., 2004). 

 

β) Φαηλοιηθά 

Σα θαζκμθζηά απμηεθμφκ ιία ηάλδ 8.000 δεοηενεουκηςκ ιεηααμθζηχκ, 

ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ παναβχβςκ ημο ηζκκαιςιζημφ ηαζ ημο αεκγμσημφ μλέμξ, 

ηαεχξ ηαζ απθχκ θαζκμθχκ, ημοιανζκχκ, θθααμκμεζδχκ, ζηζθαεκίςκ, θζβκακχκ, ηακζκχκ 

ηαζ ημημθενμθχκ. ΢ηδκ οπμμιάδα ηςκ θθααμκμεζδχκ ακήημοκ μζ θθααμκυθεξ (υπςξ δ 

ιονζηεηίκδ, δ ηαιθενυθδ ηαζ δ ηενηεηίκδ) μζ θθααυκεξ, μζ θθααμκυκεξ (υπςξ δ 

εζπενζδίκδ), μζ ακεμηοακζδίκεξ ηαζ μζ ζζμθθααυκεξ (υπςξ μζ βηεκζζηεΐκδ ηζ δ δασκηγεΐκδ). 

Οζ ημημθενυθεξ, ηαεχξ ηαζ ηα ζζμιενή ημοξ, απμηεθμφκ ημ ηονζυηενμ ιέζμ πνυζθδρδξ 

ηδξ αζηαιίκδξ Δ (Shahidi F. & Naczk M., 2003). 

 

α.1) Φθααμκμεζδή 

Σα θθααμκμεζδή απμηεθμφκ ιία μιάδα απυ, πενζζζυηενα ηςκ 5000, αζμδναζηζηά 

ζοζηαηζηά, πνμενπυιεκα απυ θνμφηα ηαζ θαπακζηά ηαζ ηα μπμία πανμοζζάγμοκ 

ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ. Υαναηηδνζζηζηά ζοζηαηζηά ηδξ μιάδαξ ηςκ θθααμκμεζδχκ είκαζ 

μζ ακεμηοακίκεξ, πνμενπυιεκεξ ηονίςξ απυ ημ ηενάζζ, ημ ζηαθφθζ ηαζ ημ ηυηηζκμ ηναζί. 

Δπίζδξ, μζ ζζμθθααυκεξ, υπςξ δ βθοηζηεΐκδ, πμο ζοκακηχκηαζ ηονίςξ ζηδ ζυβζα 

πανέπμοκ πνυζεεηα μθέθδ ζηδκ οβεία ηςκ μζηχκ. Αηυιδ, ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ 

θθααμκμεζδχκ ακήημοκ ηα θαζκμθζηά μλέα πμο ζοκακηχκηαζ ζε δζάθμνα θοηά, υπςξ ημ 

ηζάζ. Δπζπθέμκ, δ ημονημοιίκδ, πνμενπυιεκδ απυ ημκ ημονημοιά, πμο ιπμνεί κα 

πνδζζιμπμζδεεί ςξ πνςζηζηή μοζία ζηα ηνυθζια, απμηεθεί ακηζηανηζκζηυ ηαζ 

ακηζθθεβιμκχδεξ ζοζηαηζηυ. Σέθμξ, δ μθζβμκυθδ πνμένπεηαζ απυ ημ θνμφημ θίηζζ 

(lychee) ηαζ απμηεθεί έκα κέμ ηφπμ πμθοθαζκυθδξ.  

 

Σα πνυζεεηα μθέθδ πμο πνμζδίδμοκ ζημκ άκενςπμ ηα θθααμκμεζδή αθμνμφκ, ηονίςξ, 

ζηδκ ακηζμλεζδςηζηή ημοξ δνάζδ. Αοηυ μθείθεηαζ ζηδκ φπανλδ πμθθαπθχκ οδνμλοθζηχκ 

μιάδςκ. Πανυθα αοηά, μνζζιέκα πνμτδνμλοθζςιέκα θθααμκμεζδή, ακάθμβα ιε ηζξ 

ζοκεήηεξ, δφκακηαζ κα ειθακίζμοκ ημλζηυηδηα ζημκ άκενςπμ. Δπζπθέμκ, ορδθά επίπεδα 
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θθααμκμεζδχκ ζημ αίια ιπμνμφκ κα αθάρμοκ ημ DNA ημο ακενχπζκμο μνβακζζιμφ. Έκα 

αηυιδ πνυζεεημ υθεθμξ ηςκ θθααμκμεζδχκ απμηεθεί δ ακηίζηαζδ ζηδκ απυπηςζδ. Ζ 

απυπηςζδ είκαζ μ ηοηηανζηυξ εάκαημξ πμο παναηηδνίγεηαζ απυ ζιίηνοκζδ ημο ηοηηάνμο, 

δδιζμονβία ηφζηδξ ζηδκ ηοηηανζηή ιειανάκδ ηαζ ζοιπφηκςζδ ηδξ πνςιαηίκδξ ημο 

(Baer-Dubowska W. et al., 2006). 

Σέθμξ, ιία απυ ηζξ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ ηςκ θθααμκμεζδχκ απμηεθεί δ πνυθδρδ ηδξ 

ζηεθακζαίαξ ανηδνζαηήξ κυζμο. Αοηυ ζοιααίκεζ ιέζς ηδξ ακαζημθήξ ηδξ μλείδςζδξ ηςκ 

θζπχκ παιδθήξ ποηκυηδηαξ (LDL). Δπζπθέμκ, άθθδ θεζημονβζηή ζδζυηδηα ηςκ 

θθααμκμεζδχκ είκαζ υηζ ακαζηέθθμοκ ηδκ ειθάκζζδ ηδξ ανηδνζμζηθήνςζδξ, ηάηζ ημ 

μπμίμ μθείθεηαζ ζηδκ ακηζμλεζδςηζηή θφζδ ημοξ. Σα θθααμκμεζδή ιε ηέημζα δνάζδ 

ζοκακηχκηαζ, ηονίςξ, ζημ ηζάζ ηαζ ημ ηναζί. (Sandler M. & Pinder R., 2003). 

 

α.1.1) Ακεμηοακίκεξ 

Οζ ακεμηοακίκεξ απμηεθμφκ οδαημδζαθοηέξ πνςζηζηέξ μοζίεξ πμο ζοκακηχκηαζ ζε 

πμζηζθία θνμφηςκ, θαπακζηχκ, δδιδηνζαηχκ ηαζ ακεέςκ. Απμηεθμφκ ακηζηείιεκμ 

ελέηαζδξ απυ ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ, θυβς ηδξ πνήζδξ ημοξ ςξ θοζζηά πνςζηζηά 

πνυζεεηα, ζε ακηίεεζδ ιε ηα ζοκεεηζηά. Οζ ακεμηοακίκεξ είκαζ βθοημγίηεξ 

ακεμηοακζδζκχκ, αβθοηυκεξ πμο δμιμφκηαζ απυ ζηεθεηυ 2-θεκοθμαεκγμπονοθίμο. Γφμ 

είδδ δζιενχκ ακεμηοακζκχκ απμιμκχκμκηαζ απυ ηα θοηά. Ζ ιία ηαηδβμνία πενζθαιαάκεζ 

πνςζηζηέξ, υπμο ιία ακεμηοακίκδ ηαζ ιία θθααυκδ ή θθααμκυκδ ζοκδέμκηαζ ιε ιία 

μιάδα δζηαναμλοθζημφ αηοθίμο. Ζ δεφηενδ μιάδα πενζθαιαάκεζ 4 δζαθμνεηζηέξ 

ηαηεπίκεξ ζοκδευιεκεξ μιμζμπμθζηά ιε πεθανβμκζδζκζηυ 3-βθοημγίδζμ. Σμ 94% ηςκ κέςκ 

ακεμηοακζκχκ ααζίγεηαζ ζε ιυθζξ 6 ακεμηοακζδίκεξ (Andersen O. & Markham K., 2006). 

Οζ πενζζζυηενεξ ακεμηοακίκεξ πενζέπμοκ ιία ή δφμ μιάδεξ ιμκμζαηπανζηχκ. 

 

Λεζημονβζηά μθέθδ πνμηφπημοκ απυ ηζξ ακηζμλεζδςηζηέξ ημοξ ζδζυηδηεξ ηαζ ηδκ 

ζηακυηδηά ημοξ κα πνμθαιαάκμοκ αζεέκεζεξ ημο ακενχπζκμο μνβακζζιμφ. Πένακ ημο 

ακηζμλεζδςηζημφ ημοξ νυθμο, μζ ακεμηοακίκεξ πνμθαιαάκμοκ μνζζιέκα ζηάδζα 

ηανηζκμβέκεζδξ. Δπίζδξ, ιεθέηεξ έδεζλακ πςξ δ ηαηακάθςζδ θοηζηχκ πνμσυκηςκ 

πθμφζζςκ ζε ακεμηοακίκεξ ειπμδίγεζ ηδκ αεδνμζηθήνςζδ, ιεζχκμκηαξ ηα επίπεδα 

πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. Σέθμξ, μζ ακεμηοακίκεξ ιεζχκμοκ ηα επίπεδα βθοηυγδξ ζημ αίια 
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ζε ζοκένβεζα ιε ηδ 2-βθοημγζδάζδ, ηάηζ πμο ηζξ ηαεζζηά θεζημονβζηά ζοζηαηζηά ηαζ βζα 

ημοξ δζααδηζημφξ (Zhao Y., 2007). 

 

Φοηά πθμφζζα ζε ακεμηοακίκεξ είκαζ ημ ααηυιμονμ ηαζ ημ ιφνηζθθμ. Δπίζδξ, απακηάηαζ 

ζηδκ ιπακάκα, ημ ζπανάββζ ηαζ ηδκ παηάηα. Σα ηεθεοηαία 5 πνυκζα μζ ακεμηοακίκεξ 

βκςνίγμοκ εθανιμβή ςξ ακηζθθεβιμκχδδ ηαζ ακηζμλεζδςηζηά ζοζηαηζηά. 

Καηά ηδκ επελενβαζία ημοξ μζ πνςζηζηέξ ακεμηοακίκεξ ηαηαζηνέθμκηαζ εφημθα. Ζ 

ορδθή εενιμηναζία, ημ επίπεδμ ζαηπάνςκ, ημ pH, δ πανμοζία πνμζεέηςκ ηαζ 

επζηαθοπηζηχκ είκαζ πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ημ νοειυ ηαηαζηνμθήξ ημοξ (Delgado-

Vargas F. & Paredes-Lopez O., 2003). 

 

β.1.2) Ισοφλαβονοειδή σόγιας 

Ζ δμιή ηςκ ζζμθθααμκμεζδχκ ζυβζαξ είκαζ πανυιμζα ιε εηείκδ ηςκ μζζηνμβυκςκ ηαζ 

πανμοζζάγεηαζ ζηδκ εζηυκα 5. Οοζζαζηζηά πνυηεζηαζ βζα θοηζηήξ πνμέθεοζδξ 

ιμκμζηενμεζδείξ ιζιδηέξ μζζηνμβυκςκ, πμο ακαθένμκηαζ ηζ ςξ θοημμζζηνμβυκα. ΢ηδ 

ζυβζα οπάνπμοκ, ςξ επί ημ πθείζημκ, μζ ζζμθθααυκεξ βηεκζζηεΐκδ ηαζ δασκηγεΐκδ 

(Andersen O. & Markham K., 2006). 

 

 

 

Δηθόλα 5: Φεκηθή δνκή θπξηόηεξσλ ηζνθιαβνλνεηδώλ ζόγηαο 
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Μεθέηεξ πάκς ζηα ζοβηεηνζιέκα ζζμθθααμκμεζδή απέδεζλακ πςξ πνμζδίδμοκ ζημ 

βοκαζηείμ ακενχπζκμ μνβακζζιυ πνυζεεηα μθέθδ εκάκηζα ζηζξ επζπηχζεζξ ηδξ 

ειιδκυπαοζδξ. Δπίζδξ, πανμοζζάγμοκ πδιζηή δνάζδ εκάκηζα ζε πνυκζα πνμαθήιαηα 

οβείαξ, υπςξ δ μζηεμπυνςζδ. Δπζπθέμκ, δ ηαηακάθςζδ ζζμθθααμκμεζδχκ ζυβζαξ 

εκζζπφεζ ηδκ πνυθδρδ ηαηά ημο ηανηίκμο. Αηυιδ, μζ επζδνάζεζξ ημοξ ζηδκ 

ηανδζαββεζαηή οβεία έπμοκ ιεθεηδεεί ηαζ απμδείπεδηε πςξ ηα επίπεδα πμθδζηενυθδξ ζημ 

αίια ιεζχκμκηαζ ιε ηδκ ηαηακάθςζδ ζζμθθααμκμεζδχκ ζυβζαξ, υπςξ ηαζ ηα πμζμζηά ηςκ 

οπυθμζπςκ θζπζδίςκ. Σέθμξ, ηα ζζμθθααμκμεζδή πανμοζζάγμοκ πνυζεεηα μθέθδ ζηδκ 

ακηζιεηχπζζδ ημο ηανηίκμο ημο ιαζημφ, ηαεχξ ηαζ ημο πνμζηάηδ. 

 

Σδκ ηεθεοηαία δεηαεηία μζ ζζμθθααυκεξ ζυβζαξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζε ανεθζηέξ ηνμθέξ, 

ηαεχξ ηαζ ςξ δζαηνμθζηά ζοιπθδνχιαηα. 

Ζ αζθάθεζά ημοξ ηέεδηε οπυ ελέηαζδ αθμφ οπάνπμοκ μιάδεξ ακενχπςκ ζημοξ μπμίμοξ 

ηα μζζηνμβυκα απμδεζηκφμκηαζ επζαθααή (Baer-Dubowska W. et al., 2006). Πνυζθαηεξ 

ιεθέηεξ, πανυθα αοηά, απέδεζλακ πςξ ηα δζαηνμθζηά ζοιπθδνχιαηα ζζμθθααμκχκ δεκ 

επδνεάγμοκ ηδκ ακενχπζκδ οβεία ζημοξ εκήθζηεξ. 

 

α.2) Οθζβμκυθδ 

Οζ πμθοθαζκυθεξ, βεκζηυηενα, απμηεθμφκ ζοζηαηζηά πμο απακηχκηαζ ζε πμθθά είδδ 

θοηχκ ηαζ πανέπμοκ ακηζμλεζδςηζηή θεζημονβία. Υαναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια 

πμθοθαζκυθδξ είκαζ δ πνμακεμηοακζδίκδ πμο απμηεθεί πνςζηζηή μοζία, θοζζηά 

εονζζηυιεκδ ζημ ηαηάμ, ηα ζηαθφθζα ηαζ ηζξ ιπακάκεξ. Πανυθα αοηά, δ απμννυθδζδ 

ηςκ πμθοθαζκμθχκ απυ ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ είκαζ παιδθή ηαζ δ ιδ δζαθοηυηδηά 

ημοξ ζημ κενυ ηζξ ηαεζζηά δφζπνδζηεξ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Γζα ημ θυβμ αοηυ 

ακαπηφπεδηε δ μθζβμκυθδ ςξ πανάβςβμ ηδξ πνμακεμηοακζδίκδξ ιε ιζηνυηενμ ιμνζαηυ 

αάνμξ ηαζ ηαηά ζοκέπεζα εοημθυηενδ πνυζθδρδ απυ ημκ άκενςπμ. 

Ζ μθζβμκυθδ, απμηεθχκηαξ πμθοθαζκυθδ παιδθμφ ιμνζαημφ αάνμοξ, πανάβεηαζ απυ ηδ 

ιεηαηνμπή πνμακεμηοακζδζκχκ ορδθμφ ιμνζαημφ αάνμοξ απυ ημ θοηυ θίηζζ ιε πμζυηδηα 

εηποθίζιαημξ ηζαβζμφ κα δζαδναιαηίγεζ νυθμ πονδκυθζθμο πανάβμκηα. 
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Μεθέηεξ πάκς ζημ ζοβηεηνζιέκμ ζοζηαηζηυ απέδεζλακ πςξ αεθηζχκεζ ηδκ ανηδνζαηή 

πίεζδ ηαζ απμηεθεί, επζπθέμκ, ημκςηζηή μοζία βζα ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ (Bagchi D. 

et al., 2010). 

 

Ζ μθζβμκυθδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ θεζημονβζηυ δζαηνμθζηυ ζοιπθήνςια, ζδζαίηενα ηα 

ηεθεοηαία 7 πνυκζα θυβς ηδξ ορδθήξ ηδξ αζμδναζηζηυηδηαξ ζε ζπέζδ ιε εηείκδ ηςκ 

πνμακεμηοακζδζκχκ. 

 

Ζ μθζβμκυθδ πενζέπεζ θθααμκυθεξ ηαζ μθζβμιενή ηδξ πνμακεμηοακζδίκδξ, επμιέκςξ δεκ 

πνμηαθεί ηάπμζμ ηίκδοκμ ζηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ. Γζελήπεδζακ ιεθέηεξ ζε οβζείξ 

εεεθμκηέξ ςξ ιένμξ ηδξ ακάθοζδξ ηζκδφκμο ηαζ απμδείπεδηε δ ιδ ημλζηυηδηα ημο 

ζοβηεηνζιέκμο ζοζηαηζημφ. Αοηυ πμο πνέπεζ αηυιδ κα εηηζιδεεί είκαζ μζ ιδπακζζιμί 

δνάζδξ ηςκ δζαθυνςκ εζδχκ πνμακεμηοακζδζκχκ πμο ζοιιεηέπμοκ ζηδκ παναβςβή ηδξ 

μθζβμκυθδξ. 

 

α.3) Σμημθενυθεξ 

Οζ ημημθενυθεξ απμηεθμφκ θζπμδζαθοηά ακηζμλεζδςηζηά ηαζ ανίζημκηαζ ζε ηανπμφξ, 

θνμφηα ηαζ θαπακζηά. ΢οβηεηνζιέκα, δ α-ημημθενυθδ είκαζ δ πζμ ζοπκά 

πνδζζιμπμζμφιεκδ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Όζμκ αθμνά ζηδ πδιζηή δμιή ημοξ, 

απμηεθμφκηαζ απυ έκα δαηηφθζμ πνςιακυθδξ ηαζ ιία οδνυθμαδ αθοζίδα ζοκδεδειέκδ ιε 

ημ δαηηφθζμ ζημ άημιμ άκεναηα πμο ανίζηεηαζ ζηδ εέζδ 2. Οζ ημημθενυθεξ έπμοκ 

πθεονζηέξ αθφζμοξ θοηοθζηχκ μιάδςκ (παναβχβςκ θοηεκίμο) ιε ηνία ηέκηνα 

αζοιιεηνίαξ. Σμ ζδιείμ ηήλδξ ημοξ είκαζ ζημοξ 3
o
C, εκχ ημ θάζια απμννυθδζδξ 

οπενζχδμοξ αηηζκμαμθίαξ ηοιαίκεηαζ απυ 290-298 nm. Δφημθα μλεζδχκμκηαζ απυ 

μλεζδςηζημφξ πανάβμκηεξ, εζδζηά οπυ ηδκ πανμοζία εενιυηδηαξ, θςηυξ ηαζ αθηαθίςκ. ΢ε 

απμοζία μλοβυκμο πανμοζζάγμοκ ακημπή ζε εένιακζδ έςξ ηαζ ημοξ 200
 o

C. Οζ εζηένεξ 

ηδξ ημημθενυθδξ είκαζ πζμ ζηαεενμί ζηδκ μλείδςζδ απυ  ηζξ εθεφεενεξ  ημημθενυθεξ. 

 

Πένακ ηδξ ακηζμλεζδςηζηήξ δνάζδξ ηςκ ημημθενμθχκ, πνμζθένμοκ επζπθέμκ μθέθδ ζηδκ 

οβεία ηςκ μθεαθιχκ, πνμθαιαάκμοκ ηδ ζηεθακζαία ανηδνζαηή κυζμ ηαζ απμηεθμφκ 

ακηζηανηζκζηυ πανάβμκηα (Pinto D. et al., 2014). 
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Σα ιίβιαηα ζοιποηκςιάηςκ ημημθενμθχκ έπμοκ παναηηδνζζηεί ςξ αζθαθή πνμξ πνήζδ 

ηαζ δ πνήζδ ημοξ πενζμνίγεηαζ ςξ ακηζμλεζδςηζηυ ζοζηαηζηυ ηαζ ςξ δζαηνμθζηυ 

ζοιπθήνςια. Γεκ επζηνέπεηαζ κα πνμζηεεμφκ ζε ακεπελένβαζηα ηνυθζια ηαζ οπυηεζκηαζ 

ζε εζδζηή κμιμεεζία βζα πνήζδ ζε παζδζηέξ ηαζ ανεθζηέξ ηνμθέξ. Ζ πνμζεήηδ α-

ημημθενυθδξ ζε θοηζηά έθαζα αεθηζχκεζ ηδκ μλεζδςηζηή ημοξ ζηαεενυηδηα. Δπίζδξ, μζ 

ημημθενυθεξ οθίζηακηαζ ιεβάθμ πμζμζηυ απςθεζχκ ηαηά ηδ εένιακζδ ιε ιζηνμηφιαηα 

θυβς ηδξ ορδθήξ εενιμηναζίαξ ζηδκ μπμία οπυηεζκηαζ (Shi J. et al., 2002). 

 

α.4) Ρεζαεναηνυθδ 

Σα ζηζθαεκμεζδή, βεκζηά, απμηεθμφκ ιία μιάδα παναβχβςκ ημο ζηζθαεκίμο ηαζ 

ζοκακηχκηαζ ζε δζάθμνμοξ ηφπμοξ θοηχκ. 

 Ζ νεζαεναηνυθδ απμηεθεί ηδκ πζμ ζδιακηζηή ζε εθανιμβή ζηζθαεκμεζδή έκςζδ. Ζ 

νεζαεναηνυθδ απακηάηαζ ζε 2 βεςιεηνζηά ζζμιενή ηαζ ιπμνεί κα οπμζηεί ζζμιενίςζδ 

απυ οπενζχδδ αηηζκμαμθία, ιέζς θςημσζμιενίςζδξ (Bernard E. et al., 2007). 

 

΢οκακηάηαζ ζημ ηυηηζκμ ζηαθφθζ ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, ηονίςξ 

θυβς ηδξ εκίζποζδξ πμο πνμζδίδεζ ζηδκ ηανδζαββεζαηή θεζημονβία. Δπζπθέμκ, δ 

νεζαεναηνυθδ ιεηααάθθεζ έκακ ανζειυ ιεηααμθζηχκ ηαζ εκγοιζηχκ ιμκμπαηζχκ πμο 

είκαζ ηεκηνζηήξ ζδιαζίαξ ζηδκ ακηζθθεβιμκχδδ απυηνζζδ, ιε απμηέθεζια ηδκ εκίζποζδ 

ημο ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ. Αηυια, ειθακίγεζ ακηζηανηζκζηή δνάζδ ακαπαζηίγμκηαξ 

ηδκ ακάπηολδ μνζζιέκςκ ηφπςκ ηανηζκζηχκ ηοηηάνςκ (Zhao Y., 2007). 

΢οβηεηνζιέκα, δ ζηακυηδηά ηδξ κα εκενβμπμζεί ηα ιμκμπάηζα απυπηςζδξ εκυξ ηανηζκζημφ 

ηοηηάνμο ηαζ δ δοκαηυηδηά ηδξ κα δνα ελανηχιεκδ ή ιδ, ηαηά πενίπηςζδ, απυ 

μζζηνμβυκα ηδκ ηαεζζηά πδιεζμπνμθδπηζηή μοζία (Baer Dubowska W. et al., 2006). 

Σέθμξ, πανμοζζάγεζ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ, ηονίςξ ζηδ ιμνθή ηδξ trans-νεζαεναηνυθδξ. 

΢ε ιεθέηεξ πμο έβζκακ ζε δείβιαηα ηναζζμφ απμδείπεδηε πςξ δ νεζαεναηνυθδ 

ζοκεζζέθενε ζδιακηζηά ζηδ ζοκμθζηή ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ ημο (Sandler M. & Pinder 

R., 2003). 
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Ζ νεζαεναηνυθδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ ηαζ δζαηνμθζηυ 

ζοιπθήνςια ηδκ ηεθεοηαία δεηαεηία, αθθά μζ ιαηνμπνυκζεξ επζδνάζεζξ ηδξ ζημκ 

ακενχπζκμ μνβακζζιυ ιεθεηχκηαζ αηυια εκδεθεπχξ.  

 

α.5) Δζηένεξ βαθθζημφ μλέμξ 

Σμ βαθθζηυ μλφ είκαζ έκα ηνζ-οδνμλο-αεκγμσηυ μλφ, ηδξ ηαηδβμνίαξ ηςκ θαζκμθζηχκ 

μλέςκ. Απακηάηαζ ζε θφθθα ηζαβζμφ ηαζ ζημκ ημνιυ ηδξ αεθακζδζάξ, εκχ μ πδιζηυξ ημο 

ηφπμξ είκαζ C6H2(OH)3COOH. Σμ βαθθζηυ μλφ απακηάηαζ εθεφεενμ ηαζ ςξ ιένμξ 

οδνμθουιεκςκ ηακζκχκ. 

 

Οζ εζηένεξ ημο βαθθζημφ μλέμξ απακηχκηαζ ζημ ηζάζ ηαζ απμηεθμφκ ζοζηαηζηυ ηςκ 

ηακζκχκ. Δίκαζ εοδζάθοημζ ζημ κενυ ηαζ αδζάθοημζ ζηα θίπδ. Δπζπθέμκ, ανίζημοκ 

εθανιμβή ςξ ακηζμλεζδςηζηά ζοζηαηζηά. Οζ πζμ βκςζημί εζηένεξ είκαζ μ βαθθζηυξ 

αζεοθεζηέναξ, μ βαθθζηυξ πνμποθεζηέναξ, μ βαθθζηυξ μηηοθεζηέναξ ηαζ μ βαθθζηυξ 

δςδεηοθεζηέναξ. Πένα απυ ηδ πνήζδ ημοξ ςξ ακηζμλεζδςηζημί πανάβμκηεξ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαζ ςξ ζοκηδνδηζηά ζε πνμσυκηα ηνμθίιςκ. Δπζπθέμκ, έκαξ άθθμξ 

βκςζηυξ εζηέναξ ημο βαθθζημφ μλέμξ, δ βαθθζηή επζβαθθμηαηεπίκδ, πμο ανίζηεηαζ ζημ 

πνάζζκμ ηζάζ ηαζ πανέπεζ θανιαηεοηζηέξ ζδζυηδηεξ απέκακηζ ζημκ ηανηίκμ, ημκ ζυ HIV, 

ηαεχξ ηαζ ημ ζφκδνμιμ πνυκζαξ ηυπςζδξ. 

 

Οζ εζηένεξ ημο βαθθζημφ μλέμξ έπμοκ εθεβπεεί ςξ πνμξ ηδκ αζθάθεζά ημοξ, ιέζς 

πεζναιάηςκ ζε πμκηίηζα ηαζ απμδεζηκφεηαζ πςξ δεκ απμηεθμφκ επζαθααείξ μοζίεξ, 

εθυζμκ δ δυζδ ημοξ παναιέκεζ ζε επίπεδα 5000-10000 mg/kg ζηδ δζαηνμθή 

(Rajalakshmi K. et al., 2001). 

 

α.6) Λζβκάκεξ  

Οζ θζβκάκεξ είκαζ δζθαζκμθζηέξ εκχζεζξ πμο ιπμνμφκ κα αθμιμζςεμφκ ιέζς ηδξ 

εκηενζηήξ ιζηνμπθςνίδαξ. Σα παναηηδνζζηζηυηενα παναδείβιαηα θοηζηχκ θζβκακχκ είκαζ 

δ ιαηασνεζζκυθδ ηαζ δ ζεημσζμθανζζζνεζζκυθδ. Ζ ηονζυηενδ πδβή ημοξ είκαζ ηα 

ααηυιμονα ηαζ μζ θνάμοθεξ (Zhao Y., 2007). 
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Όζμκ αθμνά ζηδ πδιζηή ημοξ δμιή, μζ θζβκάκεξ απμηεθμφκ δζιενή θαζκοθμ-

πνμπακμεζδχκ ζοκδεδειέκα ιε ηεκηνζηά άημια άκεναηα ζηζξ πθεονζηέξ ημοξ αθοζίδεξ. 

Γεκζηχξ ηέζζενζξ μιάδεξ βναιιζηχκ θζβκακχκ απακηχκηαζ, εκχ ζπδιαηίγμκηαζ ηαζ 

ηοηθζηέξ ιμνθέξ ημοξ. ΢ηα θοηά, μζ θζβκάκεξ δνμοκ ςξ πνμζηαηεοηζηέξ μοζίεξ. Γζα 

πανάδεζβια δ θζβκάκδ, πζκμνεζζκυθδ, ζπδιαηίγεηαζ, υηακ έκα θοηυ δδθδηδνζάγεηαζ απυ 

ηάπμζμ ιζηνμμνβακζζιυ (Shahidi F. & Naczk M., 2003). 

Οζ θζβκάκεξ πμο ανίζημκηαζ ζε θοηζηά ηνυθζια δζαδναιαηίγμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ 

πνυθδρδ μνζζιέκςκ ηφπςκ ηανηίκμο, μζηεμπυνςζδξ ηαζ ζηεθακζαίαξ ανηδνζαηήξ 

κυζμο, ηάηζ πμο πνμηφπηεζ απυ ηζξ μζζηνμβμκζηέξ ημοξ ζδζυηδηεξ. 

 

Ακ ηαζ μζ θζβκάκεξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ήδδ ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά θυβς ηςκ πμζηίθςκ 

παναηηδνζζηζηχκ πμο πνμζθένμοκ, είκαζ ακαβηαίμ κα εηηζιδεεί δ αζθάθεζά ημοξ ιε 

ηθζκζηέξ ιεθέηεξ ζε ακενχπμοξ (Landere J., 2012). 

 

α.7) Κμονημοιίκδ 

Ζ ημονημοιίκδ, είκαζ ιία ηίηνζκδ πνςζηζηή μοζία πμο ανίζηεηαζ ζημκ ημονημοιά ηαζ 

πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνυζεεημ ζε ηνυθζια, εκχ πανέπεζ επζπθέμκ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ. 

 

Όζμκ αθμνά ζηδ δμιή ηδξ, δ ημονημοιίκδ πενζέπεζ δφμ ιυνζα θενμοθζημφ μλέμξ, 

ζοκδεδειέκα ιέζς ιίαξ ιεεοθεκζηήξ βέθοναξ ζηα άημια άκεναηα ηςκ ηαναμλοθζηχκ 

μιάδςκ. Γεκ δζαθφεηαζ εφημθα ζε κενυ ηαζ είκαζ ζδζαίηενα αζηαεήξ ζε μοδέηενα ηαζ 

αθηαθζηά δζαθφιαηα. 

 

Ακαθμνζηά ιε ηδ θεζημονβζηυηδηά ηδξ, πανμοζζάγεζ ακηζθθεβιμκχδδ ηαζ ακηζμλεζδςηζηή 

δνάζδ ηαζ πανέπεζ πνμζηαζία εκάκηζα ζε μνζζιέκα είδδ ηανηζκμβεκέζεςκ (Socaciu C., 

2008). 

 

Ακ ηαζ δ ημονημοιίκδ είκαζ εοαίζεδηδ ζε οπμαάειζζδ, δ πνμζεήηδ ακηζμλεζδςηζηχκ 

μοζζχκ, υπςξ ημ αζημναζηυ, εκζζπφμοκ ηδκ πνμζηαζία ηδξ. Δπζπθέμκ, πνεζάγμκηαζ 

πεναζηένς ιεθέηεξ βζα ηδκ εηηίιδζδ ηδξ αζθάθεζάξ ηδξ ςξ πνμξ ηζξ βοκαίηεξ πμο 
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ηομθμνμφκ, ηαεχξ ηαζ ςξ πνμξ ηδκ πζεακή ηανηζκμβυκα δνάζδ ηδξ (Lopez-Lazaro M., 

2008). 

 

α.8) Καρασηίκδ 

 

 

Ζ ηαρασηίκδ απμηεθεί πνςζηζηή πμο ζοκακηάηαζ ζε ηαοηέξ πζπενζέξ ηαζ πνμζεέηεζ 

θεζημονβζηά μθέθδ, υηακ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνυζεεημ ζοζηαηζηυ.  

Δίκαζ έκα θοζζηά απακηχιεκμ αθηαθμεζδέξ πνμενπυιεκμ απυ θοηά ημο βέκμοξ 

Capsicum. Ο πδιζηυξ ηδξ ηφπμξ είκαζ C18H27NO3 ηαζ δ πδιζηή ηδξ δμιή πανμοζζάγεηαζ 

ζηδκ εζηυκα 6. Βνίζηεηαζ ζε ιμνθή θεοηήξ ηνοζηαθθζηήξ ζηυκδξ ηαζ είκαζ άπνςιδ, 

άμζιδ ηαζ οδνυθμαδ (Sarma S., 2013). 

 

Όζμκ αθμνά ζηζξ θεζημονβζηέξ ηδξ ζδζυηδηεξ, πανμοζζάγεζ βαζηνμπνμζηαηεοηζηέξ 

ζδζυηδηεξ, ιεζχκεζ ημκ ηίκδοκμ ειθάκζζδξ ιεηαθθάλεςκ ηαζ ηανηζκμβεκέζεςκ, εκχ 

πανάθθδθα πανμοζζάγεζ ακηζθθεβιμκχδδ ηαζ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ. Δπζπθέμκ, 

πανμοζζάγεζ ακηζιεηαζηαηζηυ ηαζ ακηζβδνακηζηυ παναηηήνα (Baer-Dubowska W. et al., 

2006). 

 

Δηθόλα 6: Φεκηθή δνκή θαςατθίλεο 
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΢πεηζηά ιε ηδκ αζθάθεζά ηδξ, ακ ηαζ εεςνείηαζ πςξ πανέπεζ πμζηίθεξ θεζημονβζηέξ 

ζδζυηδηεξ, δεκ έπεζ ιεθεηδεεί εηηεκχξ ζημκ άκενςπμ, επμιέκςξ είκαζ ακαβηαία 

πενζζζυηενδ ειαάεοκζδ ζηα μθέθδ ηδξ. 

 

γ) Αδωηούτες – Θεηηθές Ελώζεης 

 

β.1) Ηζμεεζμηοακίδζα 

Σα ζζμεεζμηοακίδζα πενζέπμοκ ηδκ μιάδα –N=C=S. Πμθθά απυ αοηά πανάβμκηαζ ιε 

θοζζηυ ηνυπμ ζηα θοηά, ιέζς ηδξ εκγοιζηήξ ιεηαηνμπήξ ιεηααμθζηχκ πμο μκμιάγμκηαζ 

βθοημγζκμθζημί. Σέημζα ζζμεεζμηοακίδζα είκαζ ημο αθθοθίμο, ημο θαζκαζεοθίμο ηαζ ημο 

αεκγμθίμο.  

 

Υνδζζιμπμζμφκηαζ ζε ηνυθζια ιε παναηηδνζζηζηή βεφζδ, υπςξ δ ιμοζηάνδα, ηα 

θαπακάηζα Βνολεθθχκ, ημ wasabi ηαζ ημ ναπακάηζ. 

Πανέπμοκ ακηζηανηζκζηέξ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ ζηα ηνυθζια, ειπμδίγμκηαξ ηδκ 

ακάπηολδ ηςκ εκγφιςκ ημο P450 ηοηημπνχιαημξ. Δπζπθέμκ, πανέπμοκ πνμζηαζία ζημ 

δένια, ιεζχκμκηαξ ηδ αθάαδ απυ οπενζχδεζξ αηηίκεξ (Cavell B. et al., 2011). 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζά ημοξ, μζ ιεθέηεξ in vivo δεκ έπμοκ δζελαπεεί αηυιδ, πανυθα 

αοηά επεζδή ημ πμζμζηυ ηαηακάθςζδξ δζαηνμθζηχκ ζζμεεζμηοακζδίςκ είκαζ πμθφ 

παιδθυ, εεςνείηαζ απίεακμ κα πανμοζζάζμοκ βεκμημλζηέξ επζδνάζεζξ ζημκ άκενςπμ 

(Turrini E., 2012). 

 

 

3.1.2) Λεζημονβζηά θίπδ 

Σα θεζημονβζηά θίπδ απμδεζηκφεηαζ πςξ ςθεθμφκ ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ εκάκηζα ζε 

ανηεηέξ αζεέκεζεξ, υπςξ ηανδζαββεζαηέξ δζαηαναπέξ, ανενζηζηά, Αθηζπάζιεν, ηαεχξ ηαζ 

ζε μνζζιέκμοξ ηφπμοξ ηανηίκμο. Σα ιμκμαηυνεζηα θζπανά μλέα, ζοβηεηνζιέκα, έπεζ 

απμδεζπεεί πςξ παιδθχκμοκ ηα επίπεδα ηδξ πμθδζηενυθδξ ηαζ ηςκ ηνζβθοηενζδίςκ ζημ 

αίια. Σα ς-3 θζπανά, ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά, έπμοκ ζοκδεεεί ιε ηδ ιείςζδ 

ειθάκζζδξ πνυκζςκ θθεβιμκχκ, ηαεχξ ηαζ ηανδζαηχκ πνμαθδιάηςκ. Σμ ζογεοβιέκμ 
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(ζογοβέξ) θζκεθασηυ μλφ (Conjugated Linoleic Acid – CLA) ζοκακηάηαζ ζηα 

βαθαηημημιζηά πνμσυκηα, ηα γαπανυηεοηθα ηαζ ημ ηνέαξ ημο ανκζμφ. Βμδεά, ςξ 

θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, ζηδκ ακμζμπμζδηζηή θεζημονβία ημο ακενχπζκμο μνβακζζιμφ 

(Pond W. et al., 2009). 

Σα έθαζα πμο πανάβμκηαζ απυ θοηά, ιε παναηηδνζζηζηυηενα ηα έθαζα ς-3, 

πνμθαιαάκμοκ ηδκ εηδήθςζδ αεδνμζηθήνςζδξ, πνμζηαηεφμοκ εκάκηζα ζηζξ αννοειίεξ 

ηαζ ηδκ εηδήθςζδ ορδθήξ ανηδνζαηήξ πίεζδξ, εκχ πανάθθδθα εκζζπφμοκ ηδκ οβεία ηςκ 

μζηχκ ηαζ ημο εβηεθάθμο. 

Σα θζπίδζα πνμζδίδμοκ πμζηίθεξ ζδιακηζηέξ θεζημονβίεξ, ηυζμ δζαηνμθζηέξ υζμ ηαζ 

ακηζμλεζδςηζηέξ, ιε ηδ ζοκενβζζηζηή δνάζδ ημημθενμθχκ ηαζ ηανμηζκμεζδχκ.  

Δπζπθέμκ, ζδιακηζηά θζπανά μλέα, πμο δνμοκ ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά, απμηεθμφκ ηα 

πμθοαηυνεζηα θζπανά μλέα (PUFA) ηαζ μζ οπμηαηδβμνίεξ ημοξ, ημ θζκεθασηυ ηαζ ημ α-

θζκμθεκζηυ. Σα μλέα αοηά ιεηαηνέπμκηαζ ζε εζημζακμεζδή, πμο ιε ηδ ζεζνά ημοξ 

επδνεάγμοκ μνζζιέκεξ θοζζμθμβζηέξ δζαδζηαζίεξ πμο εηηείκμκηαζ απυ ηδκ ακηζιεηχπζζδ 

ανηδνζαηχκ ενμιαχζεςκ ιέπνζ ηδκ εκίζποζδ ημο ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ ηαζ ηδκ 

ακηζιεηχπζζδ μνζζιέκςκ ηφπςκ ηανηίκμο (Baer-Dubowska W. et al., 2006). 

Αηυιδ, ημ εθασηυ μλφ, έκα ιμκμαηυνεζημ θζπανυ μλφ, βκςνίγεζ εθανιμβή ζηδ 

αζμιδπακία ηνμθίιςκ, θυβς ηδξ θεζημονβζηήξ ημο ζδζυηδηαξ κα ιεζχκεζ ημ επίπεδμ ηδξ 

πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. 

 

α) ΢ογεοβιέκμ (ζογοβέξ) θζκεθασηυ μλφ (CLA) 

Σμ ζογεοβιέκμ θζκεθασηυ μλφ, εκ ζοκημιία CLA, ζοκακηάηαζ, ηονίςξ, ζηα θζπανά ημο 

βάθαηημξ. Σμ 90% ημο CLA εηπνμζςπείηαζ απυ ηα ζζμιενή cis-9, trans-11 ηαζ ημ 

νμοιεκζηυ μλφ. Απμηεθεί ηαοηυπνμκα trans ηαζ cis θζπανυ μλφ. Ο δεζιυξ cis πνμηαθεί 

παιδθυηενμ ζδιείμ ηήλδξ ηαζ πνμηαθεί ηα εοκμσηά, βζα ηδκ οβεία ημο ακενχπμο, μθέθδ. 

Πανάβεηαζ απυ ιζηνμμνβακζζιμφξ ζημ ζημιάπζ ηςκ ιδνοηαζηζηχκ. Μδ ιδνοηαζηζημί 

μνβακζζιμί, υπςξ μ άκενςπμξ πανάβμοκ ημ CLA ιέζς trans ζζμιενχκ ημο εθασημφ 

μλέμξ (Van Nieuwenhove C. et al., 2012). 

 

Καηά ηδκ ηεθεοηαία δεηαεηία, έκαξ ιεβάθμξ ανζειυξ ενεοκχκ απέδεζλε πςξ ημ 

ζογεοβιέκμ θζκεθασηυ μλφ πανέπεζ πμθθαπθά θεζημονβζηά μθέθδ ζηδκ οβεία ημο 
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ακενχπζκμο μνβακζζιμφ. Σα πνυζεεηα μθέθδ πμο πανέπεζ, ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, 

είκαζ δ πνυθδρδ ημο θαζκμιέκμο ηδξ παποζανηίαξ, δ πνμζηαζία ηαηά ημο ηανηίκμο, δ 

πνυθδρδ ηαηά ηδξ αεδνμζηθήνςζδξ, δ εκίζποζδ ημο ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ, δ 

νφειζζδ ημο πμζμζημφ ηδξ βθοηυγδξ ηαζ δ εκίζποζδ ηδξ οβείαξ ηςκ μζηχκ.  

Όζμκ αθμνά ζηδκ ακηζιεηχπζζδ ημο θαζκμιέκμο ηδξ παποζανηίαξ, ημ CLA ηαημνεχκεζ 

κα ηδκ ηαηαπμθειήζεζ, επζαναδφκμκηαξ ηδκ ακάπηολδ ηδξ θεπηίκδξ πμο απμηεθεί 

βμκζδζαηυ πανάβμκηα ηδξ παποζανηίαξ. Δπζπθέμκ, πανέπεζ ακηζηανηζκζηή ηαζ 

ακηζθθεβιμκχδδ δνάζδ, ηαζ αμδεά ζηδ ιείςζδ ημο επζπέδμο ηςκ ζαηπάνςκ ζημ αίια. 

Σέθμξ, ημ CLA ηαείζηαηαζ έκαξ ζδιακηζηυξ ακηζμλεζδςηζηυξ πανάβμκηαξ, ηάηζ πμο έπεζ 

ενεοκδεεί ζε μνζζιέκα ηνυθζια, υπςξ ημ αοβυ ηαζ δ ζυβζα. ΢οβηεηνζιέκα, ιεηααάθθεζ ημ 

ααειυ οπενμλείδςζδξ ηαζ ηδ ζοιπενζθμνά ημοξ ςξ πνμξ ηδκ ακηίδναζδ ιε εθεφεενεξ 

νίγεξ (Yurawecz M., 2006). 

 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα ημο CLA, ιεθέηεξ ζε γχα επαθήεεοζακ ηα μθέθδ πμο 

πνμηφπημοκ απυ ηδκ ηαηακάθςζή ημο. Ακαθμνζηά ιε ηδ πνήζδ ημοξ απυ ημκ άκενςπμ 

ακαθένεηαζ πςξ δεκ ζοκζζηάηαζ βζα πνήζδ ςξ δζαηνμθζηυ ζοιπθήνςια βζα ηομθμνμφζεξ 

βοκαίηεξ ηαζ παζδζά. Πανυθα αοηά, δεκ έπεζ ακαθενεεί επζαεααζςιέκδ επζπθμηή θυβς ηδξ 

πνήζδξ ημοξ. 

 

α) β-Λζκμθεκζηυ μλφ (GLA) 

Σμ β-θζκμθεκζηυ μλφ (GLA) ακήηεζ ζηα ς-6 πμθοαηυνεζηα θζπανά μλέα ηαζ μζ 3 

αηυνεζημζ δεζιμί ημο δζαηάζζμκηαζ ζε cis-ιμνθή. Πενζθαιαάκεζ αθοζίδεξ 16 αηυιςκ 

άκεναηα ηαζ 3 δζπθμφξ cis δεζιμφξ. Απμηεθεί ζζμιενέξ ημο α-θζκμθεκζημφ μλέμξ. 

Πενζέπεηαζ ζε θφηδ, μνζζιέκα θοηά, ιφηδηεξ ηαζ πνςηυγςα (Akoh C., 2006). 

 

Ωξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ πανέπεζ ακηζθθεβιμκχδδ δνάζδ, αμδεά ζηδκ ακηζιεηχπζζδ 

ηδξ νεοιαημεζδμφξ ανενίηζδαξ ηαζ νοειίγεζ ηδκ ηανδζαββεζαηή θεζημονβία. Δπζπθέμκ, 

πανέπεζ ακηζηανηζκζηή δνάζδ ηαζ νοειίγεζ ημ επίπεδμ ηδξ πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. Σέθμξ, 

αμδεά ζηδκ ηαηαπμθέιδζδ ημο δζααήηδ, ιεζχκμκηαξ ημ επίπεδμ βθοηυγδξ πμο ανίζηεηαζ 

ζημ ακενχπζκμ αίια. 
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Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζά ημο, πνεζάγεηαζ κα ιεθεηδεεί ζε αάεμξ δ ακηζηανηζκμβυκμξ 

ζδζυηδηά ημο, ηαεχξ ηαζ ηάπμζεξ εθαθνέξ πανεκένβεζεξ ηαηά ηδκ ηαηακάθςζή ημο. 

 

β) α-Λζκμθεκζηυ μλφ (ALA) 

Σμ ALA (α-θζκμθεκζηυ μλφ) ακήηεζ ζηδκ μζημβέκεζα ηςκ ς-3 θζπανχκ μλέςκ ηαζ πενζέπεζ 

18 άημια άκεναηα ιε 3 δζπθμφξ δεζιμφξ. ΢οκακηάηαζ, ηονίςξ, ζηα θοηά ηαζ ζε έθαζα 

ζυβζαξ ηαζ ηανοδζμφ. 

 

΢φιθςκα ιε ιεθέηεξ, ημ ALA πανέπεζ πνμζηαζία εκάκηζα ζηδκ αννοειία, πανμοζζάγεζ 

ακηζθθεβιμκχδδ δνάζδ ηαζ ιεζχκεζ ηα επίπεδα πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. Δπζπθέμκ, 

πανέπεζ πνμζηαζία εκάκηζα ζηδκ εηδήθςζδ ηανηίκμο ημο πνμζηάηδ. 

 

Ακ ηαζ πζμ εοπαεέξ ζε μλείδςζδ, ημ ALA έπεζ απμδεζπεεί πςξ ειπμδίγεζ ηδ ζηεθακζαία 

ανηδνζαηή κυζμ, εθυζμκ ηαηακαθχκεηαζ ζε πμζυηδηα 2-3 g ηδκ διένα (Mozaffarian D., 

2005). 

 

δ) Λεηζείκδ 

Ζ θεηζείκδ απμηεθεί έκςζδ θςζθμθζπζδίςκ, ακήηεζ ζηα πμθζηά θςζθμθζπίδζα ηαζ 

πανέπεζ πμζηίθεξ θεζημονβίεξ ζηα ηνυθζια. Απμηεθεί θοζζηυ πνμσυκ πμο απμιμκχκεηαζ 

απυ ηδ ζυβζα ηαζ ημ ηαθαιπμηέθαζμ. Πενζέπεζ βθοηενυθδ, θςζθμνζηυ μλφ, θζπανά μλέα, 

ηνζβθοηενίδζα, θςζθμθζπίδζα ηαζ πμθίκδ. Ζ μιάδα ημο θςζθμνζημφ άθαημξ ζε 

ζοκδοαζιυ ιε ηδκ μιάδα θζπανχκ μλέςκ δίκεζ ηζξ παναηηδνζζηζηέξ θοζζηέξ ζδζυηδηεξ ηδξ 

θεηζείκδξ. Ζ ηαεανή θεηζείκδ είκαζ αδζάθοηδ ζημ κενυ, εκχ μ οδνυθζθμξ παναηηήναξ ηδξ 

αολάκεηαζ ιεηά απυ επελενβαζία ιε οπενμλείδζμ ημο οδνμβυκμο ηαζ βαθαηηζηυ μλφ. 

 

Ωξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ πανέπεζ πνυζεεηα μθέθδ ζηδ θεζημονβία ημο ακενχπζκμο 

πεπηζημφ ζοζηήιαημξ. Δπζπθέμκ, επζηεθεί ανηεηέξ θεζημονβίεξ ηαζ ςξ πμζμηζηυ 

ζοζηαηζηυ, ηάηζ πμο εα ακαθενεεί ζηδ ζοκέπεζα (Pinto D. et al., 2014). 

 

Ωξ πνμξ ηδκ αζθάθεζά ηδξ δ θεηζείκδ έπεζ απμηηήζεζ ημκ παναηηδνζζιυ GRAS 

(Generally Recognized As Safe), ηάηζ πμο ζδιαίκεζ υηζ δ αζθάθεζά ηδξ έπεζ απμδεζπεεί. 
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ε) α-Λζπμσηυ μλφ 

Σμ α-θζπμσηυ μλφ, ή αθθζχξ εεζμηηζηυ μλφ απμηεθεί δζεεζμθζηή έκςζδ πμο απακηάηαζ 

θοζζηά  ζε θοηά, υπςξ ημ ζπακάηζ ηαζ ημ ιπνυημθμ, ηαεχξ ηαζ ζε γςζηά πνμσυκηα. 

Απακηάηαζ ζε 2 ζζμιενή, ημ R-εκακηζμιενέξ ηαζ ημ S-εκακηζμιενέξ. ΢ηα γχα, ημ θζπμσηυ 

μλφ ζοκηίεεηαζ απυ ημ μηηακμσηυ μλφ ηαζ ηδκ ηοζηεΐκδ ηςκ ιζημπμκδνίςκ ζημ ζοηχηζ. 

 

Απμηεθεί έκςζδ ιε πθμφζζα ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ. Δπζπθέμκ, δ πνήζδ ημο ςξ 

δζαηνμθζηυ ζοιπθήνςια εοκμεί ηδκ ακηζιεηχπζζδ αζεεκεζχκ, υπςξ μ δζααήηδξ, μ 

ηαηαννάηηδξ, ημ AIDS, ηαζ μζ αθάαεξ πμο πνμηφπημοκ απυ αηηζκμαμθία (Bagchi D. et 

al., 2010). 

 

Μεθέηεξ πμο έβζκακ ζε πμκηίηζα απέδεζλακ πςξ αολάκεηαζ μ ιζημπμκδνζαηυξ ημοξ 

ιεηααμθζζιυξ ηαζ εκζζπφεηαζ δ θεζημονβία ηδξ εβηεθαθζηήξ ικήιδξ. 

 

 

3.1.3) Λεζημονβζημί οδαηάκεναηεξ 

Οζ οδαηάκεναηεξ, βεκζηά, απμηεθμφκ έκα πμθφ ζδιακηζηυ ημιιάηζ ηδξ ακενχπζκδξ 

δζαηνμθήξ. ΢οκήεςξ, δζαπςνίγμκηαζ ζε μθζημφξ οδαηάκεναηεξ, ζάηπανα ηαζ εδχδζιεξ 

ίκεξ. Δπίζδξ, δζαπςνίγμκηαζ ιε αάζδ ημκ ανζειυ ηςκ ζαηπανζηχκ ιμκάδςκ ζε 

ιμκμζαηπανίηεξ, δζζαηπανίηεξ ηαζ μφης ηαεελήξ. Οζ οδαηάκεναηεξ πανμοζζάγμοκ, 

ζήιενα, αολδιέκμ εκδζαθένμκ θυβς ηςκ πμθοπθδεχκ θεζημονβζηχκ ημοξ ζδζμηήηςκ, 

εκζζπφμκηαξ ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ απέκακηζ ζε μνζζιέκεξ αζεέκεζεξ. ΢οβηεηνζιέκα, 

μζ εδχδζιεξ ίκεξ απμηεθμφκ έκα δζανηχξ ακαπηοζζυιεκμ ημιιάηζ ηδξ αζμιδπακίαξ 

ηνμθίιςκ ηαζ πανέπμοκ πμθθέξ ηαζ πνήζζιεξ ζδζυηδηεξ ζηα πνμσυκηα. Πμθφηζιδ πδβή 

δζαζηδηζηχκ ζκχκ απμηεθεί ημ ακεεηηζηυ άιοθμ (resistant starch). 

Οζ πμθοζαηπανίηεξ είκαζ πμθοιενή ιυνζα οδαηακενάηςκ πμο ζοκηίεεκηαζ απυ ιαηνζέξ 

αθφζμοξ ιμκμζαηπανζηχκ ιέζς βθοημγζηζηχκ δεζιχκ. Κάεε πμθοζαηπανίηδξ πμο δεκ 

αθμιμζχκεηαζ απυ ημ πεπηζηυ ζφζηδια ημο ακενχπμο εεςνείηαζ πςξ απμηεθεί εδχδζιδ 

ίκα. 
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Πμθοζαηπανίηεξ ηαζ ίκεξ πμο δεκ πνμένπμκηαζ απυ ημ ακεεηηζηυ άιοθμ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ επίζδξ ζηδκ ανημπμζία, ιε παναηηδνζζηζηυηενμ πανάδεζβια ηα 

ηυιιεα, υπςξ δ λακεάκδ. Ζ ηφνζα πνήζδ ημοξ είκαζ ςξ ζηαεενμπμζδηέξ ηνμθίιςκ (Pinto 

D. et al., 2014). 

 

Σα θεζημονβζηά μθέθδ πμο πνμζδίδμοκ μζ δζαζηδηζηέξ ίκεξ ζημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ 

είκαζ δ πνυθδρδ ηαηά ημο ηανηίκμο ηαζ ηδξ ζηεθακζαίαξ ανηδνζαηήξ κυζμο. Δπζπθέμκ, 

απμηεθμφκ ζφιιαπμ ζηδκ ακηζιεηχπζζδ ημο δζααήηδ, ιεζχκμκηαξ ημ επίπεδμ ζαηπάνμο 

ζημ αίια. Σέθμξ, αεθηζχκμοκ ηδ θεζημονβία ημο ακενχπζκμο πεπηζημφ ζοζηήιαημξ. 

 

 

α) α-ηοηθμδεληνίκδ 

 

                                           

 

Ζ α-ηοηθμδεληνίκδ απμηεθεί δζαθοηή δζαζηδηζηή ίκα πμο πενζέπεζ 6 βθοημπονακμγοθζηέξ 

μιάδεξ εκςιέκεξ ιε α-1,4-βθοημγζηζημφξ δεζιμφξ. Ζ πδιζηή ηδξ δμιή πανμοζζάγεηαζ 

ζηδκ εζηυκα 7. ΢ηδ θφζδ, δ α-ηοηθμδεληνίκδ πανάβεηαζ ςξ απμεδηεοιέκδ ιμνθή 

οδαηάκεναηα απυ μνζζιέκμοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ, ηαεχξ ηαζ ιέζς ηδξ εκγοιζηήξ 

Δηθόλα 7: Φεκηθή δνκή α-θπθινδεμηξίλεο 
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δζάζπαζδξ ηδξ αιοθυγδξ απυ ηοηθμδεληνζκμ-βθοημζοθμηνακζθενάζεξ. Ζ α-

ηοηθμδεληνίκδ είκαζ άβεοζηδ ηαζ άμζιδ ηαζ οδαημδζαθοηή.  

 

Ζ α-ηοηθμδεληνίκδ, πανμοζζάγμκηαξ θεζημονβζηή ζοιπενζθμνά παναηηδνζζηζηή ηςκ 

δζαζηδηζηχκ ζκχκ, πανέπεζ πνμζηαζία εκάκηζα ζηδκ εηδήθςζδ ηανδζαββεζαηχκ 

επζπθμηχκ ηαζ πνυθδρδ εκάκηζα ζημκ εκηενζηυ ηανηίκμ. Δπζπθέμκ, δ γφιςζή ηδξ απυ 

ααηηήνζα πανάβεζ θζπανά μλέα ιζηνήξ αθφζμο. Αηυιδ, ιεθέηεξ επζαεααζχκμοκ πςξ δ 

πνήζδ ηδξ α-ηοηθμδεληνίκδξ ιεζχκεζ ημ επίπεδμ ηςκ ζαηπάνςκ ζημ αίια, αμδεχκηαξ 

ζηδκ ακηζιεηχπζζδ ημο δζααήηδ. 

 

Ζ αζθάθεζα ηδξ α-ηοηθμδεληνίκδξ έπεζ επζαεααζςεεί ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ παβημζιίςξ ςξ 

δζαζηδηζηή ίκα. Ζ ιυκδ πανεκένβεζα ηαηά ηδκ ηαηακάθςζή ηδξ ζοκίζηαηαζ ζε ήπζεξ 

βαζηνζηέξ δζαηαναπέξ (Cho S., Samuel P., 2009). 

 

α) Νμοηνζυγδ 

Ζ κμοηνζυγδ απμηεθεί ιία δζαθοηή δζαζηδηζηή ίκα, ιε παιδθυ ζλχδεξ, πμο ζπεδζάζηδηε 

βζα κα πνδζζιμπμζδεεί ζε ηνυθζια είηε ζηενεάξ είηε οβνήξ ιμνθήξ. Ζ ακεεηηζηή αοηή 

δεληνίκδ παναηηδνίγεηαζ απυ ζηαεενυηδηα ζε ζοκεήηεξ επελενβαζίαξ, υπςξ δ 

παζηενίςζδ ζε ιεβάθεξ εενιμηναζίεξ ή πμθφ παιδθέξ ηζιέξ pH. Οζ ακεεηηζηέξ 

δεληνίκεξ, βεκζηυηενα, είκαζ ιενζηχξ οδνμθοιέκα είδδ αιφθμο επελενβαζιέκα ιε 

εενιζηέξ ιεευδμοξ οπυ ηδκ πανμοζία ιζηνήξ πμζυηδηαξ εδχδζιςκ μλέςκ. 

 

Ζ πνήζδ ηδξ κμοηνζυγδξ ζε πνμσυκηα ηνμθίιςκ απμδεδεζβιέκα ιεζχκεζ ημ βθοηαζιζηυ 

δείηηδ ημο πνμσυκημξ. Υαναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια απμηεθεί δ πνμζεήηδ ηδξ, βζα ημ 

ζημπυ αοηυ, ζε γοιανζηά, ακαροηηζηά ηαζ ιπζζηυηα. Δπίζδξ, εκζζπφεζ ηδκ οβεία ημο 

πεπηζημφ ζοζηήιαημξ, αμδεχκηαξ ζηδκ παναβςβή ααηηδνίςκ πνήζζιςκ ζηδκ εκηενζηή 

θεζημονβία.  

 

Ζ αζθάθεζα ηδξ κμοηνζυγδξ έπεζ εθεβπεεί, ιε απμηέθεζια κα ακαβκςνίγεηαζ ςξ ιέθμξ ηδξ 

μιάδαξ ηςκ δζαζηδηζηχκ ζκχκ ηαζ ζοβηεηνζιέκα ηςκ δεληνζκχκ. 
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β) Ηκμοθίκδ 

Ζ ζκμοθίκδ απμηεθεί ιζα θνμοηηάκδ ηαζ ζοκακηάηαζ ζηδ θφζδ ςξ απμεδηεοιέκδ ιμνθή 

οδαηάκεναηα. Βνίζηεηαζ ζημ ηνειιφδζ, ημ ζηυνδμ, ημ ζζηάνζ ηαζ ηζξ ιπακάκεξ. Υδιζηά, 

δ ζκμοθίκδ απμηεθεί πμθοιενή οδαηακεναηζηή μοζία ηαζ ζοκίζηαηαζ ζπεδυκ 

απμηθεζζηζηά απυ δεζιμφξ θνμοηημγοθίμο ηαζ θνμοηηυγδξ. Απμηεθεί ιίβια μθζβμιενχκ 

ηαζ πμθοιενχκ. Δίκαζ μ πζμ ζοπκά ζοκακηχιεκμξ πμθοζαηπανίηδξ ζηδ θφζδ ιεηά ημ 

άιοθμ. Δίκαζ δζαθοηή ζε ιέηνζμ ααειυ ζημ κενυ, επμιέκςξ ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί 

εηεί υπμο δ πνήζδ άθθςκ ζκχκ απμδεζηκφεηαζ πνμαθδιαηζηή. ΢ε pH ιεβαθφηενμ ημο 4 δ 

ζκμοθίκδ δζαηδνεί ηδ ζηαεενυηδηά ηδξ. 

 

Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ πμο πανέπεζ ιμκαδζηυ ζοκδοαζιυ 

δζαηνμθζηχκ ηαζ ηεπκμθμβζηχκ πθεμκεηηδιάηςκ. Βεθηζχκεζ, επίζδξ, ηα μνβακμθδπηζηά 

παναηηδνζζηζηά, εκζζπφμκηαξ ηδ βεφζδ πμθθχκ πνμσυκηςκ, ηάηζ πμο εα ακαθενεεί 

ακαθοηζηά ζηδ ζοκέπεζα. Δπζπνμζεέηςξ, μζ δζαηνμθζηέξ ζδζυηδηεξ ηδξ ζκμοθίκδξ πανέπμοκ 

πμζηίθα πνυζεεηα μθέθδ ζηδκ ακενχπζκδ οβεία. Ονζζιέκεξ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ, υπςξ 

δ νφειζζδ ηδξ εκηενζηήξ θεζημονβίαξ, δ αφλδζδ απμννυθδζδξ ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ ηαζ 

δ ιείςζδ ημο ηζκδφκμο ειθάκζζδξ ηανηίκμο ημο εκηένμο έπμοκ ιεθεηδεεί ακαθοηζηά ηαζ 

έπμοκ επζαεααζςεεί. Μεθέηεξ απέδεζλακ πςξ δ πνήζδ ζκμοθίκδξ ζηδκ ακενχπζκδ 

δζαηνμθή ιεζχκεζ ηα επίπεδα πμθδζηενυθδξ ηαζ ηνζβθοηενζδίςκ ζημ αίια. Με αοηυκ ημκ 

ηνυπμ απμηεθεί ιέζμ ακηζιεηχπζζδξ ηδξ ανηδνζμζηθήνςζδξ. Αηυιδ, βκςνίγεζ εθανιμβή 

ςξ πνεαζμηζηυ ζοζηαηζηυ ιε ζημπυ ηδ ζςζηή νφειζζδ ηδξ θεζημονβίαξ ημο πεπηζημφ 

ζοζηήιαημξ. Σα πνεαζμηζηά ζοζηαηζηά απμηεθμφκ πδιζηέξ εκχζεζξ πμο αμδεμφκ ηδκ 

ακάπηολδ πνμαζμηζηχκ ααηηδνίςκ. Δηείκα ιε ηδ ζεζνά ημοξ απμηεθμφκ ααηηήνζα πμο 

πνμζδίδμοκ μθέθδ ζηδ θεζημονβία ημο ακενχπζκμο μνβακζζιμφ. ΢οβηεηνζιέκα, 

ζοκδοάγμκηαξ ηδκ ζκμοθίκδ ιε ηζξ ζδζυηδηεξ ηδξ μθζβμθνμοηηυγδξ ακαπηφπεδηε 

πανάβςβμ ζκμοθίκδξ πθμφζζμ ζε μθζβμθνμοηηυγδ ιε ηφνζμ πθεμκέηηδιά ημο ηδκ 

εκίζποζδ ηδξ οβείαξ ημο εκηένμο, ηαεχξ ηαζ ηδξ ιζηνμπθςνίδαξ ημο. Δπζπθέμκ, απμηεθεί 

ακηζθθεβιμκχδεξ ζοζηαηζηυ ηαζ ιεζχκεζ ημκ ηίκδοκμ ειθάκζζδξ ηανηίκμο. Σέθμξ, 

ιεθέηεξ απέδεζλακ πςξ δ πνμζεήηδ ζκμοθίκδξ ζηδ δζαηνμθή εκζζπφεζ ηδκ πνυζθδρδ 

ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ, ηονίςξ ιαβκδζίμο ηαζ αζαεζηίμο. ΢ε βαθαηημημιζηά πνμσυκηα 
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πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνεαζμηζηυ ζοζηαηζηυ ηαζ εκζζπφεζ ηδκ παναβςβή ααηηδνίςκ 

πνήζζιςκ ζημκ άκενςπμ. 

 

΢ε υηζ αθμνά ηδκ αζθάθεζα ηδξ ζκμοθίκδξ, ιεθέηεξ έπμοκ επαθδεεφζεζ ηα μθέθδ πμο 

πανέπμοκ ςξ πνεαζμηζηά ζοζηαηζηά ζε ανεθζηέξ ηνμθέξ. Θεςνείηαζ, ηεηιδνζςιέκα, ςξ 

αζθαθέξ πνμξ βεκζηή πνήζδ ζοζηαηζηυ (Closa-Monasteriolo R. et al., 2013). 

 

δ) Fibersol-2 

Ζ εδχδζιδ ίκα Fibersol-2 πανάβεηαζ απυ οβνμεενιζηά ηαηενβαζιέκμ άιοθμ, ζοκήεςξ 

ηαθαιπμηζμφ, ιε εένιακζδ ζημοξ 140-160
o
C ηαζ ιε πνμζεήηδ ζπκχκ εδχδζιμο μλέμξ. Οζ 

βθοημγζηζημί δεζιμί ηαζ ημ ιμνζαηυ ιμκηέθμ δμιήξ ηδξ ακεεηηζηήξ ιαθημδεληνίκδξ ηδκ 

ηαεζζημφκ θεζημονβζηή ςξ εδχδζιδ ίκα. ΢ε υηζ αθμνά ηα παναηηδνζζηζηά ηδξ ςξ 

ιειμκςιέκμ ζοζηαηζηυ, είκαζ άβεοζημ, ιε παιδθυ ζλχδεξ ηαζ εφημθμ κα εζζαπεεί ζε 

ηνυθζια. 

 

Ζ ηαηακάθςζδ ηδξ Fibersol-2 εκζζπφεζ ηδκ οβεία ημο πεπηζημφ ζοζηήιαημξ ημο 

ακενχπμο ηαζ ιεζχκεζ ημ πμζμζηυ βθοηυγδξ ζημ αίια. Δπζπθέμκ, αμδεά ζηδ ιείςζδ ημο 

πμζμζημφ θζπχκ ηαζ ηνζβθοηενζδίςκ, αολάκμκηαξ ημ ιεηααμθζζιυ ημοξ. 

 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα ημο ζοβηεηνζιέκμο ζοζηαηζημφ, έπεζ ήδδ ηνζεεί αζθαθέξ 

ηαζ πανάβεηαζ ηονίςξ ιε ηδ δζαδζηαζία εκγοιζηήξ οδνυθοζδξ ηδξ πονμδεληνίκδξ.  

 

 

 

 

 



 73 

ε) Πδηηίκδ 

 

 

     

 

 

 

Ζ πδηηίκδ απμηεθεί παναηηδνζζηζηή εδχδζιδ ίκα. Ζ πδηηίκδ ζπδιαηίγεζ ημ ηοηηανζηυ 

ημίπςια ηςκ θοηζηχκ ηοηηάνςκ ιαγί ιε ηδ θζβκίκδ, ηδκ ηοηηανίκδ, ηζξ διζηοηηανίκεξ ηαζ 

ηζξ βθοημπνςηεΐκεξ. Απμηεθεί πμθοζαηπανίηδ πμο πενζέπεζ βαθαηημονμκζηυ μλφ ηαζ 

ζπδιαηίγεζ βναιιζημφξ βθοημγζηζημφξ δεζιμφξ. Ζ πδιζηή ηδξ δμιή πανμοζζάγεηαζ ζηδκ 

εζηυκα 8. Δίκαζ εοδζάθοηδ ζε κενυ αθθά υπζ ζε μνβακζημφξ δζαθφηεξ. Γζαηδνείηαζ 

ζηαεενή ζε επίπεδα pH 2 ςξ 4,5. Ζ ζδιακηζηυηενδ ζδζυηδηά ηδξ, υιςξ, είκαζ δ πδηηζηή. 

Δλανηάηαζ απυ ημκ ηφπμ ηδξ πδηηίκδξ, ημ pH, ηα δζαθοιέκα ζηενεά ηαζ ηα ιεηαθθζηά 

ζυκηα ηαζ εα ακαθενεεί ακαθοηζηά ζηδ ζοκέπεζα. Γζα ηδκ παναβςβή ηδξ πδηηίκδξ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοκήεςξ εηποθίζιαηα ηίηνμο, ιήθμο ηαζ γαπανυηεοηθςκ.  

Δηθόλα 8: Γνκή κνξίνπ πεθηίλεο 
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΢ηζξ θεζημονβζηέξ ηδξ ζδζυηδηεξ ακήηεζ δ πνεαζμηζηή ηδξ δνάζδ. ΢οβηεηνζιέκα, ηα 

bifidobacteria οπμαάθθμοκ ζε γφιςζδ ηδκ πδηηίκδ ηαζ ηδκ πνδζζιμπμζμφκ ςξ δζαηνμθζηυ 

ζοζηαηζηυ. Όζμκ αθμνά ζηα μθέθδ πμο πνμζδίδεζ ζηδκ ακενχπζκδ οβεία, εςναηίγεζ ημκ 

ακενχπζκμ μνβακζζιυ εκάκηζα ζε αζεέκεζεξ ημο πεπηζημφ ζοζηήιαημξ. Δπίζδξ, ιεζχκεζ 

ηδκ ανηδνζαηή πίεζδ ηαζ πνμθαιαάκεζ ηδκ ανηδνζμζηθήνςζδ. Αηυιδ, ιεηααμθίγεζ ηα 

θζπίδζα, ιε απμηέθεζια ηδ ιείςζδ ηδξ πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. Σμ ίδζμ ζζπφεζ ηαζ βζα ηδκ 

φπανλδ βθοηυγδξ ζημ αίια. Δπζπνμζεέηςξ, πανμοζζάγεζ ακηζηανηζκζηέξ ζδζυηδηεξ, 

ιεζχκμκηαξ ηζξ πζεακυηδηεξ ειθάκζζδξ εκηενζημφ ηανηίκμο. 

 

Έπεζ ηεηιδνζςεεί ςξ αζθαθέξ ζοζηαηζηυ ακ ηαζ ζοιιεηέπεζ ζημ ιεηααμθζζιυ εκδμβεκμφξ 

ιεεακυθδξ. 

 

ζη) Πμθοδεληνυγδ 

Ζ πμθοδεληνυγδ είκαζ έκα ορδθά δζαηθαδζζιέκμ πμθοιενέξ βθοηυγδξ πμο πενζέπεζ 

δζάθμνμοξ ηφπμοξ βθοημγζηζηχκ δεζιχκ. Πανάβεηαζ απυ ημ ηήβια ζοιποηκςιάηςκ 

βθοηυγδξ ηαζ ζμναζηυθδξ, ζε ζοκδοαζιυ ιε ιζηνέξ πμζυηδηεξ εδχδζιςκ μλέςκ. 

 

Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ εδχδζιδ ίκα, θυβς ηςκ θοζζμθμβζηχκ πνμηενδιάηςκ ηδξ, υπςξ δ 

νφειζζδ ηδξ εκηενζηήξ θεζημονβίαξ, μ ιεηααμθζζιυξ ηδξ βθοηυγδξ ζημ αίια ηαζ δ ιείςζδ 

ηςκ θζπζδίςκ ζημ αίια. Δπζπθέμκ, δ πμθοδεληνυγδ βκςνίγεζ εθανιμβή ηαζ ςξ πνεαζμηζηυ 

ζοζηαηζηυ. Ζ ιμκαδζηή δζάηαλδ ηςκ βθοημγζηζηχκ δεζιχκ ηαεζζηά ηδκ πμθοδεληνυγδ 

αδζάθοηδ απυ ημ πεπηζηυ ζφζηδια ζημο μπμίμο ηδ ιζηνμπθςνίδα οπμαάθθεηαζ ζε 

γφιςζδ ηαζ ιεηααμθίγεηαζ. Ο ηφπμξ ηδξ πμθοδεληνυγδξ, μκυιαηζ Litesse, 

πνδζζιμπμζείηαζ ζε πνμσυκηα ζημιαηζηήξ οβζεζκήξ. 

 

Ζ πμθοδεληνυγδ έπεζ ηαηαζηεί αζθαθέξ ζοζηαηζηυ βζα πνήζδ, ζημ ααειυ πμο απαζηείηαζ 

βζα κα επζηφπεζ ιία ζοβηεηνζιέκδ θεζημονβζηυηδηα. Υνεζάγεηαζ πεναζηένς ιεθέηδ βζα κα 

ελεηαζηεί ημ εέια ηδξ αζθάθεζάξ ηδξ απυ ηάεε μπηζηή βςκία.  
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γ) Ακεεηηζηυ άιοθμ 

Σμ άιοθμ είκαζ έκα πμθοιενέξ βθοηυγδξ, ιε ηζξ μιάδεξ βθοηυγδξ ημπμεεηδιέκεξ ζε 

εοεεία αθοζίδα πμο μκμιάγεηαζ αιοθυγδ ή ζε πμθοηθαδζηή αθοζίδα πμο ηαθείηαζ 

αιοθμπδηηίκδ. Σμ άιοθμ αθμιμζχκεηαζ απυ ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ, ηάπμζα είδδ 

αιφθμο υιςξ, ηα επμκμιαγυιεκα ηαζ ακεεηηζηά άιοθα, πενκμφκ απυ ημ θεπηυ ζημ παπφ 

έκηενμ ηαζ δνμοκ ςξ εδχδζιεξ ίκεξ ζημ πεπηζηυ ζφζηδια. Ζ εενιζηή επελενβαζία 

ζοκζζηά ηφνζμ πανάβμκηα ζηδκ παναβςβή ακεεηηζημφ αιφθμο. Με εένιακζδ οπυ 

πενίζζεζα κενμφ δ ηνοζηαθθζηή δμιή ημο αιφθμο ανπίγεζ ηαζ δζαζπάηαζ. Καηά ηδκ ρφλδ 

ημο, φζηενα απυ ηδ εενιζηή επελενβαζία, πναβιαημπμζείηαζ ακαηνοζηάθθςζδ ζε 

δζαθμνεηζηή ιμνθή, απμιαηνφκμκηαξ ηδκ οβναζία ιεηαλφ ηςκ αθφζςκ ημο αιφθμο. Με 

αοηυ ημκ ηνυπμ πανάβεηαζ ημ ακεεηηζηυ άιοθμ. 

΢ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ζοκακηχκηαζ ηέζζενζξ ηφπμζ ακεεηηζημφ αιφθμο. Ο ηφπμξ RS1 

ανίζηεηαζ ζε υζπνζα ηαζ ηαθαιπυηζ, μ RS2 ζηδκ παηάηα ηαζ ηδ ιπακάκα, μ RS3 ζημ νφγζ 

ηαζ ημ ρςιί, εκχ μ RS4 δεκ ανίζηεηαζ ιε θοζζηυ ηνυπμ. Ο ηφπμξ RS1 παβζδεφεηαζ ζηδ 

ιήηνα ημο ηνμθίιμο ηαζ ηοπυκ θοζζηή επελενβαζία ημο δφκαηαζ κα ιεζχζεζ ηδκ 

πμζυηδηά ημο αιφθμο ζημ πνμσυκ. Ο ηφπμξ RS2 πνμηφπηεζ ζε κςπμφξ ηυηημοξ αιφθμο. 

Ο ηφπμξ RS3 ζπδιαηίγεηαζ ηαηά ηδ εενιζηή επελενβαζία, ηδκ απμηνοζηάθθςζδ ηαζ 

ακαηνοζηάθθςζδ ημο αιφθμο. Ο ηφπμξ RS4 ζπδιαηίγεηαζ ιε ιεευδμοξ οπμηαηάζηαζδξ ή 

πονμδεληνζκμπμίδζδξ. 

 

Σα θεζημονβζηά μθέθδ πμο πνμζδίδεζ ημ ακεεηηζηυ άιοθμ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο είκαζ 

δ νφειζζδ ημο βθοηαζιζημφ δείηηδ ζημ αίια, δ νφειζζδ ημο αάνμοξ ιέζς ηδξ ιεζςιέκδξ 

πμζυηδηαξ εκένβεζαξ πμο πνμζδίδεζ, δ αεθηίςζδ ηδξ εκηενζηήξ θεζημονβίαξ ηαζ δ πνήζδ 

ημο ςξ πνεαζμηζηυ ζοζηαηζηυ (Pinto D. et al., 2014).
 

 

Όζμκ αθμνά ηδκ αζθάθεζα ημο ακεεηηζημφ αιφθμο, δεκ έπμοκ παναηδνδεεί πανεκένβεζεξ 

ηαζ πανμοζζάγεηαζ ορδθή ακεηηζηυηδηά ημο απυ ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ. 

 

δ) Κοηηανίκδ 

Ζ ηοηηανίκδ απμηεθεί έκα βναιιζηυ πμθοιενέξ απυ α-1,4-D-βθοημπονακμγζηέξ μιάδεξ. 

Ζ θοζζηή ηοηηανίκδ δζαπςνίγεηαζ ζε 2 ηαηδβμνίεξ: ηνοζηαθθζηή ηαζ άιμνθδ. Πνυηεζηαζ 
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βζα έκα απυ ηα πζμ ζοπκά ζοκακηχιεκα αζμπμθοιενή, βζαηί ζπδιαηίγεζ ηα ηφνζα δμιζηά 

ζοζηαηζηά ζε υθα ηα πνάζζκα θοηά, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηςκ θαπακζηχκ. Ζ ιδ 

δζαθοηυηδηα ηδξ ηοηηανίκδξ ζημ κενυ πνμένπεηαζ απυ ηδκ ηνοζηαθθζηή δμιή ηδξ πμο 

παναηηδνίγεηαζ απυ δζαιμνζαημφξ ηαζ εκδμιμνζαημφξ δεζιμφξ οδνμβυκμο. 

 

Ζ ηοηηανίκδ, ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, εκζζπφεζ ηδκ οβεία ημο εκηένμο ηαζ ημο 

πεπηζημφ ζοζηήιαημξ βεκζηυηενα, οπμαμδεχκηαξ πμζηίθεξ εκδμβεκείξ γοιχζεζξ. 

Δπζπθέμκ, πανέπεζ ακηζηανηζκζηή θεζημονβία. Ζ πανμοζία ηδξ ηοηηανίκδξ, πανυθα αοηά, 

δεκ πνμηαθεί ζδιακηζηέξ ιεηααμθέξ ζημ πμζμζηυ βθοηυγδξ ηαζ θζπζδίςκ ζημ αίια, ηάηζ 

πμο ακηζηίεεηαζ ιε ηα οπυθμζπα θοηζηά ζοζηαηζηά πμο ακήημοκ ζηζξ εδχδζιεξ ίκεξ. 

Έκα πανάβςβμ ηδξ ηοηηανίκδξ, δ οδνμλοπνμποθμιεεοθμηοηηανίκδ (HPMC) είκαζ ηυιιζ 

ορδθμφ ζλχδμοξ πμο αμδεά ζηδ ιείςζδ ηδξ πμθδζηενυθδξ ζημ αίια ηαζ δεκ 

ιεηααμθίγεηαζ ζημ έκηενμ ημο ακενχπμο. Δπζδνά, επζπθέμκ, ηαζ ζηα επίπεδα βθοηυγδξ 

ζημ αίια ιεζχκμκηάξ ηα ζδιακηζηά. Πανέπεζ, επζπνυζεεηα, εκίζποζδ ηδξ θεζημονβίαξ ημο 

ηανδζαββεζαημφ ζοζηήιαημξ. 

 

Ζ αζθάθεζα ηδξ ηοηηανίκδξ, ςξ πνυζεεημ, έπεζ εηηζιδεεί ηαζ δ ημλζηυηδηά ηδξ έπεζ 

παναηηδνζζεεί ςξ αιεθδηέα. Ζ εκίζποζδ ηδξ απμννυθδζδξ ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ, ιέζς 

ηδξ ηοηηανίκδξ, απμηεθεί ααζζηυ πανάβμκηα ηδξ απαζημφιεκδξ πμζυηδηαξ πνυζθδρήξ 

ηδξ απυ ημκ άκενςπμ. 

 

ε) Άβαν 

Σμ άβαν πνμένπεηαζ απυ ηα θφηδ Gelidium ηαζ Gracilaria, απμηεθχκηαξ έκακ εονέςξ 

πνδζζιμπμζμφιεκμ πμθοζαηπανίηδ. Πνυηεζηαζ βζα βναιιζηυ πμθοζαηπανίηδ απυ 

εκαθθαζζυιεκα οπμθείιιαηα βαθαηηυγδξ. Δπμιέκςξ, μζ επακαθαιαακυιεκεξ μιάδεξ 

απμηεθμφκ δζζαηπανίηδ. 

 

Ωξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ βκςνίγεζ εθανιμβή ςξ πνεαζμηζηυ ζοζηαηζηυ ζε πνμαζμηζηά 

ααηηήνζα. 

 



 77 

Σμ άβαν πνδζζιμπμζείηαζ ςξ αζθαθέξ πνυζεεημ ζε ηνυθζια, ιε πενζμνζζιμφξ υιςξ ςξ 

πνμξ ηδκ πενζεηηζηυηδηά ημο ζηα ηνυθζια. Γζα πανάδεζβια, ζηζξ Ζ.Π.Α., επζηνέπεηαζ 

πνήζδ ζε πμζμζηυ 0,8% ζε ανημζηεοάζιαηα ηαζ ζηα οπυθμζπα ηνυθζια ζε πμζμζηυ 

0,25%. 

 

 

3.1.4) Λεζημονβζηέξ πνςηεΐκεξ ηαζ αιζκμλέα 

Ζ ηαηδβμνία αοηή πενζέπεζ πνςηεΐκεξ, υπςξ ηδξ ζυβζαξ, πμθοπεπηίδζα, αιζκμλέα, ηαεχξ 

ηαζ αιζκμλζηά πανάβςβα, υπςξ βζα πανάδεζβια ημ s-αθθφθζμ. Αιζκμλέα πμο βκςνίγμοκ 

πνήζδ ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά απμηεθμφκ δ ανβζκίκδ, δ ηαονίκδ ηαζ ημ αζπανζβζκζηυ 

μλφ.  

Σα πεπηίδζα, ςξ δμιζηά ιέζα ηςκ πνςηεσκχκ, επζηεθμφκ πμθθέξ αμδεδηζηέξ θεζημονβίεξ 

ζημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ. Αοηυ έπεζ ςξ απμηέθεζια πμθθά πεπηίδζα, πνμενπυιεκα απυ 

γςζηέξ πδβέξ, κα πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά ζε ηνυθζια βζα κα ημοξ 

πνμζδχζμοκ πνυζεεηα μθέθδ. Σμ ηνέαξ απμηεθεί ηφνζα πδβή πεπηζδίςκ, ηα μπμία ηαζ 

ηαηαηάζζμκηαζ ζε μιάδεξ ακάθμβα ιε ημ νυθμ πμο επζηεθμφκ. Κάπμζα απυ αοηά αμδεμφκ 

ζηδ νφειζζδ ηδξ ανηδνζαηήξ πίεζδξ. Μία άθθδ μιάδα πεπηζδίςκ απμηεθμφκ ηα 

ακμζμπεπηίδζα πμο επζηεθμφκ νυθμ ακμζμνοειζζηζηυ. Αηυιδ, οπάνπμοκ ηα 

ακηζιζηνμαζαηά πεπηίδζα, ηα πνεαζμηζηά, ηα ακηζενμιαςηζηά, ηα ακηζμλεζδςηζηά, ηα 

οπμπμθδζηενμθαζιζηά ηαζ ηα ιεηαθθμδεζιεοηζηά. (Owusu-Apenten R., 2010). 

Οζ ηαηδβμνίεξ πεπηζδίςκ πμο πνμζθένμοκ δζαηνμθζηά μθέθδ ζημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ 

είκαζ μζ ελήξ: 

 

 

 Ακηζιζηνμαζαηά ηαηζμκζηά πεπηίδζα 

 Γζαηοηηανζηά πεπηίδζα ζδιαημδυηδζδξ 

 Δκδμηοηηανζηά πεπηίδζα ζδιαημδυηδζδξ 

 Νεονμπεπηίδζα 

 Οθζβμπεπηίδζα 

 Οπζμεζδή πεπηίδζα 
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 Πεπηζδζηέξ μνιυκεξ 

 Κοηθζηά πεπηίδζα 

 

 

α) Φςζθμπεπηίδζα ηαγεΐκδξ (CPP) 

Σα θςζθμπεπηίδζα ηαγεΐκδξ (CPP) απμηεθμφκ πεπηίδζα, πανάβςβα ηδξ ηαγεΐκδξ, ιε 

ζοκδεδειέκμ θςζθυνμ ιέζς ιμκμεζηενζημφ δεζιμφ.  

 

Σα CPP έπμοκ ηδκ ζδζυηδηα κα δεζιεφμοκ πμζηζθία ιαηνμζοζηαηζηχκ, υπςξ μ 

ρεοδάνβονμξ. Αηυιδ, αμδεμφκ ζηδκ εκζζποιέκδ αζμδναζηζηυηδηα ημο αζαεζηίμο ζε 

βαθαηημημιζηά πνμσυκηα. Σα CPP δεζιεφμοκ ηαζ δζαθφμοκ ιεηαθθζηά ζημζπεία, υπςξ ημ 

αζαέζηζμ. Αοηυ ζοιααίκεζ θυβς ηδξ ορδθήξ ακζμκηζηήξ θφζδξ ηδξ θςζθμνζηήξ μιάδαξ 

ημοξ. Μεθέηεξ έπμοκ απμδείλεζ ηδκ πνυθδρδ ηαηά δζαθυνςκ ηανηζκζηχκ ηφπςκ. 

Δπζπθέμκ, εκζζπφμοκ ηδκ οβεία ηςκ μζηχκ ηαζ πνμθαιαάκμοκ ηδκ μζηεμπυνςζδ (Mine 

Y. & Shahidi F., 2006). 

 

Πανυθα αοηά, δ πζεακχξ αθθενβζηή ακηίδναζδ ηάπμζςκ μνβακζζιχκ ζηδκ ηαγεΐκδ 

απμηεθεί ιεζμκέηηδια ζηδ πνήζδ ημο ζοβηεηνζιέκμο ζοζηαηζημφ ςξ θεζημονβζημφ 

(Nollet L. & Toldra F., 2006). 

 

α) Πνςηεΐκεξ ζυβζαξ 

Οζ πνςηεΐκεξ πμο πνμένπμκηαζ απυ ηδ ζυβζα πανμοζζάγμοκ πμζηζθία θεζημονβζηχκ 

ζδζμηήηςκ, ιε ζοκέπεζα ηδκ πμθθαπθή πνήζδ ημοξ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Σμ 90% 

ηςκ πνςηεσκχκ ζυβζαξ δνμοκ ςξ απμεήηεοηζηέξ πνςηεΐκεξ. Οζ παναηηδνζζηζηυηενεξ 

πνςηεΐκεξ ζυβζαξ είκαζ δ α-ημκβθοηζκίκδ ηαζ δ βθοηζκίκδ. Ζ α-ημκβθοηζκίκδ είκαζ 

βθοημπνςηεΐκδ ηαζ απμηεθείηαζ απυ 3 οπμμιάδεξ, α, α’ ηαζ α. Ζ βθοηζκίκδ απμηεθεί 

ελαιενέξ ιε ιμνζαηή ιάγα 300-380 kDa. Κάεε οπμμιάδα απμηεθείηαζ απυ υλζκα ηαζ 

ααζζηά πμθοπεπηίδζα, ζοκδεδειέκα ιε δεζιυ δζζμοθθζδίμο. 

 

Οζ πνςηεΐκεξ ζυβζαξ πανμοζζάγμοκ οπμθζπαζιαηζηυ ηαζ οπμπμθδζηενμθαζιζηυ 

παναηηήνα ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά (Yada R., 2004). 
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Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα, ακ ηαζ οπήνλακ ακδζοπίεξ βζα ιείςζδ ημο επζπέδμο ηδξ 

ηεζημζηενυκδξ ζημοξ άκηνεξ ιε ηδκ πνυζθδρή ημοξ, ηεθζηά ηάηζ ηέημζμ δεκ ζζπφεζ ηαζ μζ 

πνςηεΐκεξ ζυβζαξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοπκά ςξ θεζημονβζηά ζοζηαηζηά. 

 

β) Λαηημθεννίκδ 

Ζ θαηημθεννίκδ απμηεθεί ιία βθοημπνςηεΐκδ ιε ακηζημλζηή δναζηδνζυηδηα, ηάηζ πμο εα 

ακαθενεεί ακαθοηζηά ζηδ ζοκέπεζα. Βαζίγεηαζ ζε ιία πμθοπεπηζδζηή αθοζίδα πμο 

πενζέπεζ πενίπμο 700 αιζκμλέα ηαζ ζπδιαηίγεζ 2 μιυθμβμοξ ζθαζνζημφξ ημιείξ, πμο 

επμκμιάγμκηαζ  N- ηαζ C- θμαμί. Ο N-θμαυξ ακηζζημζπεί ζηα αιζκμλέα 1-333 ηαζ μ C-

θμαυξ ζηα αιζκμλέα 345-692. ΢ηδκ άηνδ ημοξ μζ θμαμί ζοκδέμκηαζ ιε αναπεία α-έθζηα. 

 

Δπζπνμζεέηςξ, πάνδ ζημ θεζημονβζηυ ηδξ παναηηήνα, πνμθαιαάκεζ ζημιαηζηέξ ηαζ 

μδμκηζηέξ αζεέκεζεξ, εκχ ζε ζοκδοαζιυ ιε άθθεξ μοζίεξ δφκαηαζ κα πανέπεζ πνμζηαζία 

ζημ δένια. 

 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα, δ θαηημθεννίκδ πνδζζιμπμζείηαζ ζε ανεθζηέξ ηνμθέξ, 

θεζημονβζηά ηνυθζια ηαζ πνμσυκηα πνμζςπζηήξ οβζεζκήξ ιε αζθαθή ηνυπμ. Μεηά απυ 

ιεθέηεξ ζε πμκηίηζα δεκ ανέεδηε ηαιία ημλζηή επίδναζδ ζηδ θαηημθεννίκδ (Naidu A., 

2005). 
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3.1.5) Φανιαηεοηζηά ηνυθζια (Nutraceuticals) 

α) Spirulina 

 

Δηθόλα 9: Γηαηξνθηθά ραξαθηεξηζηηθά ηεο spirulina 

 

Ζ spirulina ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ θοηχκ ηαζ παναηηδνίγεηαζ ςξ ζδζαίηενμ 

θανιαηεοηζηυ ηνυθζιμ, θυβς ηδξ ορδθήξ δζαηνμθζηήξ ηδξ ποηκυηδηαξ. Ακαπηφζζεηαζ ζε 

ορδθά αθηαθζηυ πενζαάθθμκ (pH 9,5-11), ηάηζ πμο αμδεά ζηδ ιαγζηή παναβςβή ηδξ, 

αθμφ ζε ηέημζμ πενζαάθθμκ δεκ πανμοζζάγεηαζ ακάπηολδ άθθςκ ιζηνμμνβακζζιχκ. Ζ 

spirulina πανμοζζάγεζ ιεβάθμ πνςηεσκζηυ πενζεπυιεκμ, πμο ηοιαίκεηαζ απυ 55-65%. 

Δπζπθέμκ, απμηεθεί πδβή α-ηανμηέκζμο, αζηαιίκδξ Β, πνςζηζηχκ, πθςνμθφθθδξ, 

ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ ηαζ β-θζκμθεκζημφ μλέμξ. Σα δζαηνμθζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ 

spirulina ζε πμζυηδηα 100 g πανμοζζάγμκηαζ ζηδκ εζηυκα 9. 

 

Ζ spirulina, ςξ nutraceutical, αμδεά ζηδ ιείςζδ ημο πμζμζημφ πμθδζηενυθδξ ζημ αίια. 

Δπζπθέμκ, ιεθέηεξ απέδεζλακ ηδκ πανειπυδζζδ εηδήθςζδξ ζημιαηζημφ ηανηίκμο. 

Δπζπθέμκ, ηα ζμοθθμθζπζδζαηά ιένδ ηςκ βθοημθζπζδίςκ ζηδ spirulina ειπμδίγμοκ ημοξ 

ζμφξ κα πνμζημθθδεμφκ ή κα εζζπςνήζμοκ ζε ηφηηανα, απμθεφβμκηαξ έηζζ ζμβεκείξ 

δζαηαναπέξ (Venugopal V., 2009). 
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Σμλζημθμβζηέξ ιεθέηεξ πμο έθααακ πχνα δεκ ανήηακ ηάπμζα ημλζηή επίδναζδ ζημκ 

ακενχπζκμ μνβακζζιυ, ιέζς ηδξ ηαηακάθςζήξ ηδξ. Ακηζεέηςξ, ανέεδηε πςξ δ spirulina 

ειπμδίγεζ αθάαεξ ζε πμθθά γςηζηά ακενχπζκα υνβακα. Λυβς ηδξ φπανλδξ 

θαζκοθαθακίκδξ, πνέπεζ κα απμθεφβεηαζ απυ μιάδεξ πθδεοζιμφ ιε εοαζζεδζία ζηδ 

ζοβηεηνζιέκδ μοζία. 

 

α) Κανδζμπνμζηαηεοηζηά nutraceuticals 

΢ηδ ζοβηεηνζιέκδ ηαηδβμνία ακήηεζ δ ανβζκίκδ πμο είκαζ έκα α-αιζκμλφ ημο μπμίμο μ 

υλζκμξ οπμηαηαζηάηδξ απμηεθείηαζ απυ 3-ακεναηζηέξ αθεζθαηζηέξ αθοζίδεξ. Βνίζηεηαζ 

ζημ ηονί cottage, ζημ βάθα, ημ βζαμφνηζ, ηδ ανχιδ ηαζ ηα θζζηίηζα. Δπίζδξ, εηεί ακήηεζ δ 

ηαονίκδ πμο απμηεθεί πανάβςβμ ηδξ ηοζηεΐκδξ, εκυξ αιζκμλέμξ πμο πενζέπεζ μιάδα 

εεζυθδξ. Δίκαζ έκα απυ ηα θίβα βκςζηά θοζζηά απακηχιεκα ζμοθθμκζηά μλέα. Αηυιδ, 

πενζθαιαάκεηαζ δ α-ζζημζηενυθδ πμο απμηεθεί θοημζηενυθδ ιε πδιζηή δμιή πανυιμζα 

ηδξ πμθδζηενυθδξ. Ζ ζζημζηενυθδ απακηάηαζ ζημ ααμηάκημ, ζημκ ηανπυ cashew, ζημ 

νφγζ ηαζ ηδ ζυβζα. Σέθμξ, δ ηανκζηίκδ είκαζ ιία ηεηανημηαβήξ έκςζδ αιιςκίμο, δ μπμία 

αζμζοκηίεεηαζ απυ ηα αιζκμλέα θοζίκδ ηαζ ιεεεζμκίκδ. Απακηάηαζ, ηονίςξ, ζημ ηυηηζκμ 

ηνέαξ (Froger N., 2014), (Wu G., 2004), (Kopyt’ko Y. et al., 2012), (Steiber A. et al., 

2004). 

 

Απυ θεζημονβζηήξ ζημπζάξ, δ ανβζκίκδ απμηεθεί οπυζηνςια ζηδκ παναβςβή NO, δ 

ηαονίκδ πανέπεζ θεζημονβία μζιμθφηδ ηαζ αμδεά ζηδκ ηαθή οβεία ημο μθεαθιμφ, δ 

ηανκζηίκδ πνμζθένεζ ιζημπμκδνζαηή ιεηαθμνά θζπανχκ μλέςκ, δ α-ζζημζηενυθδ 

απμηεθεί οπμθζπαζιζηυ πανάβμκηα ηαζ δ βθμοηαεεζυκδ απμηεθεί ακηζμλεζδςηζηυ (Sikorski 

Z., 2007). 

 

Όζμκ αθμνά ημκ ημιέα ηδξ αζθάθεζαξ, δ ηαονίκδ πανμοζζάγεζ θίβα δεδμιέκα ζπεηζηά ιε 

ακεπζεφιδηεξ πανεκένβεζεξ, ακ ηαζ ζε ιζηνέξ δυζεζξ δεκ δείπκεζ κα πανμοζζάγεζ 

επζπθμηέξ. Ζ ανβζκίκδ πανμοζζάγεζ ηα ίδζα παναηηδνζζηζηά ιε ηδκ ηαονίκδ υζμκ αθμνά 

ζημοξ πζεακμφξ ηζκδφκμοξ πμο πνμηαθεί (Shao A., 2008). Ζ ηανκζηίκδ απμδεζηκφεηαζ 

αζθαθήξ πνμξ πνήζδ, ιε αάζδ ηζξ οπάνπμοζεξ ιεθέηεξ ημλζηυηδηαξ, εκχ δ α-
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ζζημζηενυθδ πανμοζζάγεζ πανυιμζα παναηηδνζζηζηά ιε ηςκ οπυθμζπςκ θοημζηενμθχκ 

(Fortin G., 2011). 

 

 

3.1.6) Λεζημονβζηά έκγοια 

 

α) Ναηημηζκάζδ 

Έκα έκγοιμ πμο βκςνίγεζ εθανιμβή ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ ζε ηνυθζια είκαζ δ 

καηημηζκάζδ πμο πνμένπεηαζ απυ επελενβαζιέκμ πανάβςβμ ηδξ ζυβζαξ. Πνυηεζηαζ βζα 

ιία πνςηεάζδ ζενίκδξ ηαζ πανμοζζάγεζ ζζπονή ζκςδμθοηζηή δναζηδνζυηδηα.  

 

Υνδζζιμπμζείηαζ ηαζ ςξ δζαηνμθζηυ ζοιπθήνςια, ακηζηαεζζηχκηαξ ηδκ αζπζνίκδ ηαζ 

άθθα ακηζθθεβιμκχδδ θάνιαηα ιε ζδζαίηενδ επζηοπία. Δπζπθέμκ, ηα πανάβςβά ηδξ 

πανέπμοκ ηαζ αοηά μθέθδ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο, ιε παναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια ηδ 

αζηαιίκδ Κ2. Σμ ίδζμ ζζπφεζ ηαζ βζα ημ πμθοβθμοηαιζκζηυ μλφ πμο αμδεά ζηδκ πνυζθδρδ 

ημο αζαεζηίμο (Bagchi D. et al., 2010). 

Έπεζ εθεβπεεί βζα ηδκ αζθάθεζά ηδξ ηαζ έκα απυ ηα πνυζεεηα μθέθδ πμο πανέπεζ είκαζ δ 

νφειζζδ ηδξ ανηδνζαηήξ πίεζδξ. 

 

α) Πνςηεάζδ 

Πνςηεάζεξ είκαζ ηα έκγοια πμο δζαζπμφκ ημοξ πεπηζδζημφξ δεζιμφξ ζε έκα πμθοπεπηίδζμ 

ηαζ δίκμοκ ιζηνά πμθοπεπηίδζα ή αιζκμλέα ςξ πνμσυκηα. Οζ πνςηεάζεξ πςνίγμκηαζ ζε 4 

ηαηδβμνίεξ: πνςηεάζεξ ζενίκδξ, πνςηεάζεξ ηοζηεΐκδξ, αζπανζβζκζηέξ πνςηεάζεξ ηαζ 

ιεηαθθμπνςηεάζεξ.  

 

Ζ εκγοιζηή ιεηαηνμπή εκυξ πνμσυκημξ ιε πνήζδ πνςηεάζδξ ιπμνεί κα πνμζδχζεζ ζημ 

πνμσυκ πνυζεεηεξ θεζημονβζηέξ ηαζ δζαηνμθζηέξ ζδζυηδηεξ. Ζ αζμιδπακία ηςκ ρανζηχκ 

πνδζζιμπμζεί ηδκ πνςηεάζδ ζηδκ επελενβαζία δζαθυνςκ πνμσυκηςκ υπςξ ημ πααζάνζ, 

θυβς ηδξ ηαεανυηδηαξ ημο ηεθζημφ πνμσυκημξ, ημο ορδθμφ πμζμζημφ ακάηηδζδξ ηαζ ηδξ 

ιζηνυηενδξ πμζυηδηαξ απαζημφιεκδξ εκένβεζαξ. Δπζπθέμκ, πανέπεζ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ 
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ιέζς δέζιεοζδξ ιμνίςκ παθημφ. Αηυιδ, δ εκγοιζηή οδνυθοζδ πνςηεσκχκ βάθαηημξ 

δδιζμονβεί πανάβςβα ιε θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ. ΢οβηεηνζιέκα αζμδναζηζηά πεπηίδζα 

πανέπμοκ πνυζεεηα μθέθδ ζημ ακενχπζκμ ζχια, υπςξ ιείςζδ ηδξ πίεζδξ ημο αίιαημξ, 

ακηζπδηηζηή δνάζδ ζημ αίια ηαζ εκίζποζδ ημο ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ (Venugopal 

V., 2009). 

 

΢ηα ανημζηεοάζιαηα, μζ πνςηεάζεξ, ηονίςξ ιοηδηζαηήξ πνμέθεοζδξ, ιπμνεί κα 

μδδβήζμοκ ζε οπμαάειζζδ ηδξ δμιήξ ηδξ βθμοηέκδξ ηαζ ζε αθθμίςζδ ηδξ οθήξ ηαζ ηςκ 

βεκζηυηενςκ πμζμηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ηςκ πνμσυκηςκ (Pinto D. et al., 2014). 

 

β) Γθοημγζδάζεξ 

Ανηεηέξ βθοημγζδάζεξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ιε παναηηδνζζηζηά 

παναδείβιαηα ηδ α-βθοημγζδάζδ ηαζ ηδκ α-αιοθάζδ. Ζ α-βθοημγζδάζδ πμο δνα ζημοξ 

δεζιμφξ α1-4, πμο ζοκδέμοκ δφμ ιυνζα βθοηυγδξ. Ζ α-αιοθάζδ είκαζ εκδμέκγοιμ πμο 

δνα ςξ ηαηαθφηδξ ζηδκ οδνυθοζδ ημο αιφθμο. Ζ θαηηάζδ είκαζ βθοημγζδάζδ πμο 

ζοιιεηέπεζ ζηδκ οδνυθοζδ ηδξ θαηηυγδξ ζε βαθαηηυγδ ηαζ ιμκμιενή βθοηυγδξ. 

 

Ζ θαηηάζδ ζοιιεηέπεζ ςξ ζοιπθήνςια ζε βαθαηημημιζηά, ιε ζημπυ κα ηάκεζ ημ πνμσυκ 

ηαηάθθδθμ ζημοξ δοζακεηηζημφξ ζηδ θαηηυγδ. Ζ α-βθοημγζδάζδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

ανςιαηζηυ πνυζεεημ ηαζ ζοκηδνδηζηυ, αθθά ηαζ ςξ αζμηαηαθφηδξ. Ζ α-αιοθάζδ αμδεά 

ζηδκ ηαθή οβεία ηςκ δμκηζχκ. 

 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα, ηαζ ηα 3 πνμακαθενεέκηα έκγοια πνέπεζ κα ιεθεηδεμφκ 

πεναζηένς, αθμφ ηα δζαεέζζια δεδμιέκα είκαζ εθάπζζηα. Μέπνζ ζήιενα δεκ έπμοκ 

ακαθενεεί ακεπζεφιδηεξ πανεκένβεζεξ (Bayindirli A., 2010). 
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3.1.7) Πνεαζμηζηά ηαζ πνμαζμηζηά 

Σα πνεαζμηζηά απμηεθμφκ ζοζηαηζηά, ηονίςξ μθζβμζαηπανίηεξ, ηα μπμία οπυηεζκηαζ ζε 

γφιςζδ απυ ζοβηεηνζιέκμοξ ηφπμοξ ααηηδνίςκ. Υαναηηδνζζηζηά ηέημζα ααηηήνζα είκαζ 

μ θαηημαάηζθθμξ ηαζ ηα bifidobacteria, απμηαθμφιεκα ηαζ πνμαζμηζηά ααηηήνζα.  

Ζ δναζηδνζυηδηά ηςκ πνμαζμηζηχκ ααηηδνίςκ έπεζ ςξ ζοκέπεζα ιεζςιέκα επίπεδα 

ιυθοκζδξ, ηαθφηενδ πνυζθδρδ ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ ηαζ πανειπυδζζδ ημο εκηενζημφ 

ηανηίκμο. Δπζπθέμκ, ηα πνμαζμηζηά ααηηήνζα, ιέζς ηδξ δνάζδξ ημοξ, πνμθαιαάκμοκ ηδ 

ζηεθακζαία κυζμ, ηδ ζπαζηζηή ημθίηζδα ηαζ αεθηζχκμοκ ηδκ πνυζθδρδ θαηηυγδξ, ηδκ 

απυηνζζδ ημο ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ ηαζ ηδκ πίεζδ ημο αίιαημξ (Bagchi D. et al., 

2010). 

Όζμκ αθμνά ζηδ πνδζζιμπμίδζδ πνμαζμηζηχκ, ζηδ αζμιδπακία ηςκ ανημζηεοαζιάηςκ, 

ηα ιεζμκεηηήιαηα πμο πανμοζζάγμκηαζ είκαζ δ εοπάεεζα ηαζ δ ιδ αζςζζιυηδηά ημοξ ζηζξ 

εενιμηναζίεξ πμο εθανιυγμκηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα ημο ρδζίιαημξ. Μέζς ηδξ ιεευδμο 

ηδξ ιζηνμεκεοθάηςζδξ, υιςξ, ζε ζοκδοαζιυ ιε εδχδζιεξ επζηαθφρεζξ ηα ααηηήνζα 

ιπμνμφκ κα πνμζηαηεοεμφκ απυ ηζξ ορδθέξ εενιμηναζίεξ. Με ηδ πνδζζιμπμίδζδ ημο 

θαηημαάηζθθμο ςξ πνμαζμηζηυ, ηα παναβυιεκα ανημπμζήιαηα παναιέκμοκ θνέζηα βζα 

πενζζζυηενμ πνμκζηυ δζάζηδια ηαζ πάκμοκ ηδκ οβναζία ημοξ πζμ ανβά. Τπάνπμοκ ιέπνζ 

ζηζβιήξ 56 είδδ θαηημαάηζθθμο πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ πνμαζμηζηά ζοζηαηζηά. Σμ 

bifidobacterium, πνδζζιμπμζμφιεκμ ςξ πνμαζμηζηυ ζοζηαηζηυ ζημ ρςιί, ιεζχκεζ ηδκ 

πενζεηηζηυηδηά ημο ζε θοηζηυ μλφ. Τπάνπμοκ ςξ ηχνα 32 είδδ ημο βέκμοξ 

bifidobacterium ιε δζαηνμθζηή εθανιμβή. Όζμκ αθμνά ηα πνεαζμηζηά, πνυζθαηεξ 

ιεθέηεξ απέδεζλακ πςξ δ πνδζζιμπμίδζδ ηδξ α-βθοηάκδξ ηαζ ηδξ ανααμλοθάκδξ αμδεά 

ηδκ πνυζθδρδ αιφθμο, ηδ νφειζζδ ημο βθοηαζιζημφ δείηηδ ηαεχξ ηαζ ηδκ πνυζθδρδ 

πνςηεσκχκ. 

Έκα κέμ είδμξ πνμαζμηζηχκ απμηεθεί ημ είδμξ ηςκ propionibacteria πμο ζοιιεηέπμοκ ζηδ 

δζαδζηαζία γφιςζδξ ηδξ θαηηάηδξ ζε αηεηάηδ ηαζ πνμπζμκάηδ. Σα ααηηήνζα αοηά 

ιπμνμφκ κα επζηεθέζμοκ ζδιακηζηυ νυθμ ζηδκ παναβςβή αζηαιίκδξ Β12, ιέζς ηδξ 

δζαδζηαζίαξ ηδξ γφιςζδξ. 

Σα βεκζηά πθεμκεηηήιαηα ηαζ μθέθδ πμο πανμοζζάγμοκ μζ πνμαζμηζημί ιζηνμμνβακζζιμί, 

είκαζ δ ακηζιζηνμαζαηή ημοξ δναζηδνζυηδηα ζηδ βαζηνεκηενζηή θεζημονβία ημο 

ακενχπζκμο μνβακζζιμφ, δ αεθηίςζδ ημο ιεηααμθζζιμφ ηδξ θαηηυγδξ, μζ 
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ακηζιεηαθθαλζμβμκζηέξ ημοξ ζδζυηδηεξ, μζ ακηζηανηζκζηέξ θεζημονβίεξ πμο πανμοζζάγμοκ, 

δ ιείςζδ ηδξ πμθδζηενυθδξ ζημ αίια, δ πνμζηαζία ηαηά ηςκ θθεβιμκχκ, ηαεχξ ηαζ δ 

εκίζποζδ ημο ακμζμπμζδηζημφ ζοζηήιαημξ ημο ακενχπμο. 

 

Γζα κα εζζαπεεί έκαξ πνμαζμηζηυξ ιζηνμμνβακζζιυξ ζηδ αζμιδπακία ηςκ ηνμθίιςκ εα 

πνέπεζ κα πανμοζζάγεζ έκα απυ ηα παναηάης παναηηδνζζηζηά (Sikorski Z., 2007): 

 

 Πνμζηυθθδζδ ζηδκ εκηενζηή αθέκκα. 

 Παναβςβή ακηζιζηνμαζαηχκ μοζζχκ. 

 Ακηαβςκζζηζηυηδηα ςξ πνμξ ηα παεμβυκα. 

 Ακηαβςκζζηζηυηδηα ςξ πνμξ ηζξ εέζεζξ πνμζηυθθδζδξ. 

 Αθθδθεπίδναζδ ιε ημκ θειθμεζδή ζζηυ. 

 Απεκενβμπμίδζδ επζαθααχκ ζοζηαηζηχκ ζημ έκηενμ. 

 Σνμθζηή δνάζδ ςξ πνμξ ηδκ εκηενζηή αθέκκα. 

 Κακμκζημπμίδζδ ηδξ εκηενζηήξ πθςνίδαξ.  

 

Ζ εηηίιδζδ ηδξ αζθάθεζαξ, υζμκ αθμνά ζηα πνμαζμηζηά, πνδζζιμπμζεί ημ ηνζηήνζμ ηδξ 

αθμιμίςζδξ απυ ημ βαζηνζηυ πενζαάθθμκ, χζηε κα ελαζθαθζζηεί δ επζαίςζή ημοξ ζηζξ 

ζοκεήηεξ πμο επζηναημφκ ηαζ δ ζοκενβαηζηή θεζημονβία ιε ηα θειθμηφηηανα ημο 

ζημιάπμο.   

Μία ιέεμδμξ δζαηήνδζδξ ηςκ πνμαζμηζηχκ ζοζηαηζηχκ απμηεθεί δ εκεοθάηςζδ ηαζ 

ζοβηεηνζιέκα δ ιζηνμεκεοθάηςζδ πμο αθμνά ζηδ ζοζηεοαζία ηςκ ζοζηαηζηχκ ζε 

ιζηνέξ ηάρμοθεξ ιε εθεβπυιεκμ νοειυ απεθεοεένςζδξ ημο πενζεπμιέκμο ημοξ. Σνεζξ 

είκαζ μζ ααζζηέξ ιέεμδμζ ιζηνμεκεοθάηςζδξ: 

 

 

 ΢ςιαηίδζα πδηηήξ 

 

Ζ ηεπκμθμβία αοηή ααζίγεηαζ ζηδκ παβίδεοζδ πνμαζμηζηχκ ηοηηάνςκ ζε ιία 

πμθοιενζηή ιήηνα, υπςξ βζα πανάδεζβια δ πδηηίκδ ηαζ ηα αθβζκζηά άθαηα. Σα 

ζςιαηίδζα ιπμνμφκ κα παναπεμφκ ιε ελχεδζδ ή βαθαηηςιαημπμίδζδ. Σα αθβζκζηά 
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άθαηα απμηεθμφκ απμηεθεζιαηζηά ιέζα εκεοθάηςζδξ βζα ημ βαθαηημαάηζθθμ ηαζ ημ 

bifidobacterium. Πθεμκεηηήιαηα ηδξ πνήζδξ ημο αθβζκζημφ απμηεθμφκ δ ιδ 

ημλζηυηδηά ημο, μζ ήπζεξ ζοκεήηεξ εκεοθάηςζδξ ηαζ δ ακαζηνερζιυηδηα ηδξ 

αηζκδημπμίδζδξ. Σα ιεζμκεηηήιαηα πμο ακηζιεηςπίγεζ δ ιέεμδμξ αοηή ζοκίζηακηαζ 

ζηδ ιζηνή δοκαηυηδηα παναβςβήξ, ζηδ ιεβάθδ δζάιεηνμ ηςκ εοθάηςκ πμο ιπμνεί κα 

πνμηαθέζεζ αθθμζχζεζξ ζηδκ οθή, ηαεχξ ηαζ ζηδκ εονεία δζαζπμνά ημοξ. 

Δκαθθαηηζηή ιμνθή ιήηναξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα ημκ ίδζμ ζημπυ είκαζ 

πνςηεσκζηήξ θφζδξ. 

 

 

 Δπζηάθορδ ιε ρεηαζιυ 

 

Ζ επζηάθορδ ιε ρεηαζιυ ακηζπανένπεηαζ ημ πνυαθδια ηδξ παιδθήξ παναβςβήξ 

εοθάηςκ. Ζ ιέεμδμξ αοηή ζοκίζηαηαζ ζηδ νεοζημπμίδζδ εκυξ ααζζημφ οθζημφ ιέζς 

νεφιαημξ αένα ηαζ δ εθανιμβή ημο ζε ημκζμπμζδιέκμ οθζηυ επζηάθορδξ. Οζ 

ζοκεήηεξ πμο πνέπεζ κα εθεβπεμφκ είκαζ δ θφζδ ημο επζηαθοπηζημφ οθζημφ, δ 

ηαπφηδηα ημο αένα ηαζ δ εενιμηναζία ημο αένα. 

 

 

 Μζηνμεκεοθάηςζδ ιε βαθαηηςιαημπμίδζδ 

 

Ζ ηεπκζηή αοηή ααζίγεηαζ ζηδκ εκεοθάηςζδ ζηαβυκςκ θζπανχκ βάθαηημξ, υπμο 

πενζέπμκηαζ πνμαζμηζηά ααηηήνζα, ζε πνςηεσκζηέξ, αδζάθοηεξ ζε κενυ ηάρμοθεξ, 

πνδζζιμπμζχκηαξ βαθαηηςιαημπμίδζδ ηαζ λήνακζδ ιε ρεηαζιυ. Υνδζζιμπμζμφκηαζ 

πνςηεσκζηά πμθοιενή ηα μπμία, ιεηά ηδκ επακεκοδάηςζή ημοξ, δδιζμονβμφκ ιία 

ζηαεενή ιειανάκδ (film) ιε ιζηνμσμκζζιέκμοξ ηυηημοξ αθοδαηςιέκςκ ααηηδνίςκ. 

Απμηεθεί ιζα ηεπκζηή παιδθμφ ηυζημοξ ηαζ επζηνέπεζ ορδθή πμζυηδηα παναβςβήξ. 

Πανυθα αοηά, μ ιζηνμσμκζζιυξ αθθμζχκεζ ηδ εενιζηή ακημπή ηςκ πνμαζμηζηχκ 

(Bagchi D. et al., 2010). 
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Πνεαζμηζηά πμο ακήημοκ ζημοξ μθζβμζαηπανίηεξ πενζθαιαάκμοκ ηζξ θνμοηηάκεξ, ημοξ 

βαθαηημ-μθζβμζαηπανίηεξ, ημοξ μθζβμζαηπανίηεξ ηδξ ζυβζαξ, ημοξ ζζμιαθημ-ζαηπανίηεξ, 

ημοξ λοθμ-μθζβμζαηπανίηεξ ηαζ ηδ θαηημοθυγδ. 

 

Ζ πνυζθδρδ πνεαζμηζηχκ έπεζ ςξ ζοκέπεζα ηδκ αολδιέκδ πνυζθδρδ ιεηαθθζηχκ 

ζημζπείςκ. Δπίζδξ, εκζζπφεζ ζδιακηζηά ηδ εςνάηζζδ ημο μνβακζζιμφ απέκακηζ ζε 

ιμθφκζεζξ. Γζα πανάδεζβια δ πνυζθδρδ θαηημοθυγδξ μδδβεί ζηδ γφιςζή ηδξ πμο, ιε ηδ 

ζεζνά ηδξ, ειπμδίγεζ ηδκ ειθάκζζδ παεμβυκςκ πνμενπυιεκςκ απυ ηδ ζαθιμκέθα. Αηυιδ, 

δ πνυζθδρδ πνεαζμηζηχκ ζοζηαηζηχκ εκζζπφεζ ηδκ πνυθδρδ ηαηά ζοβηεηνζιέκςκ ηφπςκ 

ηανηίκμο. Δπζπνμζεέηςξ, αμδεά ζηδ νφειζζδ ηςκ θζπζδίςκ ζημ αίια ημο ακενχπζκμο 

μνβακζζιμφ. 

 

α) Φνμοηηάκεξ 

Οζ θνμοηηάκεξ απμηεθμφκ ιία ηφνζα μιάδα πνεαζμηζηχκ. Πανάβμκηαζ απυ ηδκ ζκμοθίκδ, 

ιέζς ιενζηήξ εκγοιζηήξ οδνυθοζδξ ηαζ αμδεμφκ ζηδκ ακάπηολδ ημο πνμαζμηζημφ 

bifidobacterium ηαζ, ζε ιζηνυηενμ ααειυ, ημο βαθαηημαάηζθθμο.  

 

α) Γαθαηημ-μθζβμζαηπανίηεξ 

Οζ βαθαηημ-μθζβμζαηπανίηεξ ζοκηίεεκηαζ απυ ακηζδνάζεζξ ιεηαθμνάξ βαθαηημγοθίμο, ιε 

ηαηαθφηδ ηδ α-βαθαηημγζδάζδ ηαζ ηδ θαηηυγδ κα εκενβεί ςξ οπυζηνςια. Σα ειπμνζηά 

πνμσυκηα πενζέπμοκ 50% βαθαηημ-μθζβμζαηπανίηεξ, 38% βθοηυγδ ηαζ 12% θαηηυγδ. Οζ 

βαθαηημ-μθζβμζαηπανίηεξ ιεζχκμοκ ημοξ πθδεοζιμφξ ηθςζηνζδίςκ ηαζ εκζζπφεζ ημκ 

πθδεοζιυ ημο bifidobacterium. Ζ πδβή ημο εκγφιμο πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζηδ ζφκεεζδ 

ημο βαθαηημ-μθζβμζαηπανίηδ επδνεάγεζ ηδκ επζθεηηζηυηδηά ημο. 

 

β) Λαηημοθυγδ 

Ζ θαηημοθυγδ απμηεθεί έκα απυ ηα πνχηα εθανιμζεέκηα πνεαζμηζηά ζοζηαηζηά. 

Πανάβεηαζ απυ αθηαθζηή ζζμιενίςζδ ηδξ θαηηυγδξ ηαζ ζημ ειπυνζμ δζαηίεεηαζ ζε 

ηνοζηαθθζηή ιμνθή ηαζ ζε ζζνυπζ. Δκζζπφεζ ηδκ ακάπηολδ ημο bifidobacterium, 

ιεζχκμκηαξ ημ πμζμζηυ ημο ζηνεπηυημηημο. 
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δ) Ηζμιαθημ-μθζβμζαηπανίηεξ 

Οζ ζζμιαθημ-μθζβμζαηπανίηεξ απμηεθμφκηαζ απυ μθζβμζαηπανίηεξ πμο πενζέπμοκ 

δεζιμφξ α1-6 ηαζ πακυγδ. Σα ειπμνζηά ημοξ πανάβςβα πανάβμκηαζ απυ ημ άιοθμ ζε 2 

ζηάδζα επελενβαζίαξ. Γζα ημ θυβμ αοηυ πνδζζιμπμζείηαζ δ α ηαζ α-αιοθάζδ, ιε ζημπυ 

ηδκ οδνυθοζδ ημο αιφθμο ζε ιαθηυγδ. ΢ηδ ζοκέπεζα βίκεηαζ δζαβθοημγοθίςζδ ιε 

ηαηαθφηδ ηδκ α-βθοημγζδάζδ. 

 

ε) Οθζβμζαηπανίηεξ ζυβζαξ 

Οζ μθζβμζαηπανίηεξ ζυβζαξ πνμένπμκηαζ απυ ηδ ζυβζα ηαζ πενζέπμοκ ηονίςξ ναθζκυγδ 

ηαζ ζηαπουγδ. ΢οιιεηέπμοκ ζηδκ αφλδζδ ημο bifidobacterium ηαζ ιεζχκμοκ ημ πμζμζηυ 

βεκμημλζηχκ εκγφιςκ. 

 

ζη) Ξοθμ-μθζβμζαηπανίηεξ 

Οζ λοθμ-μθζβμζαηπανίηεξ πανάβμκηαζ απυ εκγοιζηή οδνυθοζδ ηδξ λοθάκδξ. Τπυηεζκηαζ 

επζθεηηζηή γφιςζδ απυ ημ ααηηήνζμ bifidobacterium, αθθά υπζ απυ άθθα ααηηήνζα 

(Sikorski Z., 2007).  

 

 

3.2) Φοζζηά ακηζιζηνμαζαηά 
 

3.2.1) Φοημαθελίκεξ 

Οζ θοημαθελίκεξ είκαζ εκχζεζξ θοηζηήξ πνμέθεοζδξ ιε ακηζαζμηζηυ παναηηήνα, ζδζαίηενα 

απμηεθεζιαηζηέξ εκάκηζα ζε παεμβυκμοξ ιφηδηεξ. Ωξ ηχνα έπμοκ ακαηαθοθεεί 

πενζζζυηενεξ απυ 200 θοημαθελίκεξ. Δηηυξ απυ ημοξ ιφηδηεξ, ακηζιζηνμαζαηή 

δναζηδνζυηδηα πανμοζζάγμοκ ηαζ εκάκηζα ζε μνζζιέκα ααηηήνζα. Σα ζζμθθααμκμεζδή 

απμηεθμφκ ηδκ ηονζυηενδ μιάδα θοημαθελζκχκ. Πδβή ζζμθθααμκμεζδχκ θοημαθελζκχκ 

απμηεθμφκ ηα υζπνζα. Κφνζμζ εηπνυζςπμζ ηδξ μιάδαξ αοηήξ απμηεθμφκ δ πζζαηίκδ, δ 

θαζεμθίκδ ηαζ δ βθοηεμθίκδ. ΢ηζξ θοημαθελίκεξ ηςκ μζπνίςκ παναηδνήεδηε πςξ δ 

αφλδζδ ζηδ θζπμθζθζηυηδηά ημοξ είκαζ ακάθμβδ ιε ηδκ αφλδζδ ηδξ ακηζιοηδηζαηήξ ημοξ 

δνάζδξ. Οζ θοημαθελίκεξ ηενπεκμεζδμφξ πνμέθεοζδξ, υπςξ δ νζζζηίκδ πμο ζοκακηάηαζ 
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ζηδκ παηάηα, πενζέπμοκ ηαηζυκηα Ca
2+

 ηαζ Mg
2+

 πμο παναηηδνίγμοκ ηδκ ακηζιζηνμαζαηή 

ημοξ δνάζδ. 

Μία αηυιδ ιεβάθδ μιάδα θοημαθελζκχκ πνμένπεηαζ απυ ηζξ πνςηεΐκεξ ηαζ πενζέπεζ ηζξ 

πζηζκάζεξ, ηζξ εεζμκίκεξ, ηζξ γεαιαηίκεξ ηαζ ηζξ εαοιαηίκεξ. Κάπμζεξ απυ αοηέξ 

ζοιιεηέπμοκ ζηδ ζφκεεζδ άθθςκ θοημαθελζκχκ ή θαζκμθζηχκ εκχζεςκ. Μενζηέξ άθθεξ 

πανμοζζάγμοκ έκημκδ ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ. Οζ πζηζκάζεξ δνμοκ ζηδ πζηίκδ, έκα ηφνζμ 

ζοζηαηζηυ ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ, πμο ηαείζηαηαζ εοπαεέξ απυ παεμβυκμοξ 

θοηζημφξ ιφηδηεξ. 

Ακ ηαζ δ πνήζδ ηςκ θοημαθελζκχκ έπεζ ήδδ ανπίζεζ κα πανμοζζάγεηαζ ζηδ αζμιδπακία 

ηνμθίιςκ βζα ηδ ζοκηήνδζδ πνμσυκηςκ, δ εθανιμβή ημοξ δεκ παναηηδνίγεηαζ εονεία ηαζ 

αοηυ θυβς ηδξ ακαβηαζυηδηαξ φπανλδξ ιεβάθςκ ζοβηεκηνχζεςκ ηςκ ζοβηεηνζιέκςκ 

εκχζεςκ βζα εηδήθςζδ ζδιακηζηήξ ακηζιζηνμαζαηήξ δνάζδξ, ηάηζ πμο δεκ είκαζ εφημθμ 

κα ζοιαεί ζε ιδ θοηζηήξ πνμέθεοζδξ ηνυθζια. 

 

3.2.2) Ονβακζηά μλέα 

Σμ ηζηνζηυ, ημ ιδθζηυ ηαζ ημ ηνοβζηυ μλφ ζοκακηχκηαζ ζοπκά ζε θνμφηα, υπςξ ημ ηίηνμ 

ηαζ μ ακακάξ, ηαζ θαπακζηά. Πένα απυ ηδ πνήζδ ημοξ ςξ ακηζμλεζδςηζηά, πνυζεεηα 

πθεμκεηηήιαηα πανέπμοκ ηαζ μζ ακηζιζηνμαζαηέξ ημοξ ζδζυηδηεξ. Σμ βαθαηηζηυ ηαζ ημ 

πνμπζμκζηυ μλφ, ακ ηαζ δεκ ζοκακηχκηαζ θοζζμθμβζηά, πανά ιυκμ ζε ίπκδ, ζπδιαηίγμκηαζ 

ηαηά ηδ δζαδζηαζία ηδξ γφιςζδξ ηαζ ζημπεφμοκ εκάκηζα ζε ιεηααμθζηά έκγοια, βεκεηζηυ 

οθζηυ ιζηνμμνβακζζιχκ ηαζ ζοζηήιαηα ζφκεεζδξ πνςηεσκχκ. Σα μνβακζηά μλέα 

ζζπονμπμζμφκ, επίζδξ, ηδ θοζζηή ακηίζηαζδ ηαθθζενβεζχκ. Πμθθά μνβακζηά μλέα ήδδ 

βκςνίγμοκ εθανιμβή ςξ ζοκηδνδηζηά. 

 

3.2.3) Φαζκμθζηέξ εκχζεζξ 

Οζ θαζκμθζηέξ εκχζεζξ, υπςξ ακαθένεδηε πνμδβμοιέκςξ, ζοκεζζθένμοκ ζδιακηζηά 

ζημοξ αιοκηζημφξ ιδπακζζιμφξ ηςκ θοηχκ ηαζ εκζζπφμοκ ηα μνβακμθδπηζηά, ηαεχξ ηαζ 

ηα δζαηνμθζηά παναηηδνζζηζηά ημοξ. Υαναηηδνίγμκηαζ απυ έκακ ανςιαηζηυ δαηηφθζμ 

πμο πενζέπεζ έκακ οδνμλοθζηυ οπμηαηαζηάηδ ή πενζζζυηενμοξ, ζοιπενζθαιαακμιέκςκ 

ηςκ θεζημονβζηχκ παναβχβςκ ημοξ.  
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Ζ ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ ηςκ, θοζζηήξ πνμέθεοζδξ, θαζκμθζηχκ πμο ζοκακηχκηαζ ζηζξ 

εθζέξ, ημ ηζάζ ηαζ ημκ ηαθέ έπεζ ιεθεηδεεί εηηεκχξ. Φαζκμθζηά πνμενπυιεκα απυ 

ηανοηεφιαηα, υπςξ δ ηαρασηίκδ, ζοιιεηέπμοκ ζηδκ ελυκηςζδ ηςκ ααηηδνζαηχκ 

ζπμνίςκ. Σα θοζζηά θοηζηά θαζκμθζηά απμηεθμφκ ζδιακηζηά ιεβάθμ ημιιάηζ ηςκ 

ζοκηδνδηζηχκ ηςκ ηνμθίιςκ. 

 

3.2.4) Αζεένζα έθαζα ηαζ ζοζηαηζηά 

Σα αζεένζα έθαζα πνμένπμκηαζ ηαηά ηφνζμ θυβμ απυ ηανοηεφιαηα ηαζ αυηακα, αθθά 

ιπμνμφκ κα απμιμκςεμφκ ηαζ απυ θνμφηα, νίγεξ ηαζ ιίζπμοξ θοηχκ. Δπζπθέμκ, 

πανμοζζάγμοκ ζδιακηζηή ακηζιζηνμαζαηή δναζηδνζυηδηα. 

Σα αζεένζα έθαζα είκαζ δζαθοηά ζε αθημυθδ ηαζ ζε ιζηνυηενμ ααειυ ζημ κενυ. 

Απμηεθμφκηαζ απυ ιίβια εζηένςκ, αθδετδχκ, ηεημκχκ ηαζ ηενπεκίςκ. ΢διακηζηά αζεένζα 

έθαζα ιε ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ απμηεθμφκ δ εοιυθδ, πνμενπυιεκδ απυ ημ εοιάνζ ηαζ ηδ 

νίβακδ, ηαζ δ ηζκκαιαθδεΰδδ, πνμενπυιεκδ απυ ηδκ ηακέθθα. Απυ ηα ζοζηαηζηά ηςκ 

αζεένζςκ εθαίςκ, ηα πηδηζηά ιμκμηενπέκζα ηαζ μζ αθδεΰδεξ απμηεθμφκ ακηζηείιεκμ 

ενεοκχκ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ, υζμκ αθμνά ζηδ πνήζδ ημοξ ςξ ζοκηδνδηζηά. Ζ 

ηζκκαιαθδεΰδδ, παναηηδνζζηζηά πανμοζζάγεζ πένα απυ έκημκδ ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ, 

πνυζεεηδ ακηζαθθαημλζκζηή δνάζδ. 

 

3.2.5) Ακηζιζηνμαζαηά πεπηίδζα 

Σα ακηζιζηνμαζαηά πεπηίδζα απμηεθμφκ ιία οπμηαηδβμνία πεπηζδίςκ ιε άιεζδ 

ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ. Οζ ηονζυηενμζ εηπνυζςπμζ ηδξ μιάδαξ αοηήξ είκαζ μζ 

ηαεεθζηζδίκεξ, μζ α-κηζθεκζίκεξ, δ θαηημθεννίκδ ηαζ δ βνακμοθζζίκδ. Πανμοζζάγμοκ 

αθθδθεπίδναζδ ιε ηδκ ηοηηανζηή ιειανάκδ ιζηνμαζαηχκ μνβακζζιχκ, πνμζημθθχκηαξ 

ζε ακζμκηζηέξ πενζμπέξ ηςκ ηοηηάνςκ. Δπζπθέμκ, πανέπμοκ δνάζδ ακηζηανηζκζηή, ηάηζ 

πμο μθείθεηαζ ζηδ αζμδναζηζηυηδηά ημοξ απέκακηζ ζε ζοβηεηνζιέκμοξ ηφπμοξ 

ηανηζκζηχκ ηοηηάνςκ. ΢οβηεηνζιέκα δ θαηημθεννίκδ είκαζ ζδζαίηενα ζζπονή απέκακηζ ζε 

ιζηνμμνβακζζιμφξ πμο ιεηααμθίγμοκ ημ ζίδδνμ. 
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3.3) ΢οζηαηζηά πμο ζοκεζζθένμοκ ζε πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηςκ 

ηνμθίιςκ 

΢ηδ ζοβηεηνζιέκδ ηαηδβμνία ακήημοκ ηα ζοζηαηζηά ηα μπμία πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ 

πνυζεεηα βζα κα αεθηζχζμοκ πμζηίθεξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ εκυξ ηνμθίιμο. Μπμνεί 

κα είκαζ θοζζηέξ μοζίεξ ή πδιζηά παναζηεοαζιέκεξ. Σα πνυζεεηα αοηά μθείθμοκ κα 

είκαζ αζθαθή βζα ηα ηνυθζια, πςνίξ κα πανμοζζάγμοκ μπμζαδήπμηε ημλζηή δνάζδ ζημκ 

ακενχπζκμ μνβακζζιυ. Σα πνυζεεηα αοηά δζαπςνίγμκηαζ ςξ ελήξ:  

 

 ΢οκηδνδηζηά, πμο επζαναδφκμοκ ή ακαζηέθθμοκ γοιχζεζξ, μλζκίζεζξ ηαζ 

ιζηνμαζαηέξ αθθμζχζεζξ 

 Ανςιαηζηέξ μοζίεξ, μζ μπμίεξ πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα αεθηίςζδ ημο ανχιαημξ ηςκ 

πνμσυκηςκ 

 Δκζζποηέξ οθήξ, δδθαδή ζηαεενμπμζδηέξ, βαθαηηςιαημπμζδηέξ ηαζ πδηηζηέξ 

μοζίεξ πμο ιεηααάθθμοκ ακάθμβα ηδκ οθή ημο πνμσυκημξ. 

 Υνςζηζηέξ μοζίεξ, πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα αεθηίςζδ ημο πνχιαημξ ηςκ 

ηνμθίιςκ, θοζζηέξ ή ζοκεεηζηέξ. 

 Βεθηζςηζηά βεφζδξ, πμο αεθηζχκμοκ ηα βεοζηζηά παναηηδνζζηζηά ημο ηνμθίιμο 

 Μζιδηέξ ηαζ οπμηαηαζηάηεξ θζπχκ, μζ μπμίμζ πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα κα ιεζχζμοκ 

ημ εενιζδζηυ πενζεπυιεκμ ηαζ κα ειπμδίζμοκ ηζξ ανκδηζηέξ επζδνάζεζξ ημοξ. 

 Γθοηακηζηά, ηα μπμία πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα κα ακηζηαηαζηήζμοκ ηδ γάπανδ ηαζ 

ηζξ ανκδηζηέξ δνάζεζξ ημοξ ςξ πνμξ άημια πμο πάζπμοκ απυ δζααήηδ. 

 

 

3.3.1) Χρωζηηθές οσζίες 

 

α) Βδηαθαΐκδ 

Ζ αδηαθαΐκδ απμηεθεί n-εηενμηοηθζηή, οδαημδζαθοηή πνςζηζηή απμεδηεοιέκδ ζε 

ηοηηανζηά ηεκμηυπζα. ΢οκακηάηαζ ζε 13 μζημβέκεζεξ θοηχκ ημο είδμοξ Caryophyllales 

ηαζ πμηέ δεκ ζοιπίπηεζ ιε ηδκ πανμοζία ακεμηοακζκχκ ζημ ίδζμ θοηυ. Πένακ απυ ηδκ 
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ζδζυηδηα ηδξ πνςζηζηήξ μοζίαξ πανέπεζ θεζημονβζηά μθέθδ ηαζ ςξ ακηζμλεζδςηζηή μοζία 

(Sikorski Z., 2007).  

Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνςζηζηή μοζία ζε ηνυθζια παιδθά ζε θζπανά. Δπζπθέμκ, δ 

ζοκενβζζηζηή ηδξ δνάζδ ιε θαζκμθζηά, πεπηίδζα, πνςηεΐκεξ ηαζ οδνμημθθμεζδή εκζζπφεζ 

ηδκ ακεεηηζηυηδηα ηςκ επελενβαγυιεκςκ ηνμθίιςκ. 

 

α) Φθααμκμεζδή 

Σα θθααμκμεζδή απμηεθμφκ ηαηά ηφνζμ θυβμ θοζζηέξ πνςζηζηέξ μοζίεξ, μζ μπμίεξ 

πανέπμοκ ηαζ πνυζεεηα θεζημονβζηά μθέθδ ηα μπμία ακαθφεδηακ ζημ ακηίζημζπμ 

ηεθάθαζμ. 

 

 

3.3.2) Γεσζηηθά πρόζζεηα 

 

α) Ονβακζηά πνυζεεηα 

Ονβακζηέξ μοζίεξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ βεοζηζηά πνυζεεηα είκαζ αθδεΰδεξ υπςξ δ 

αακζθίκδ, μλέα υπςξ ημ αμοηονζηυ μλφ, αθημυθεξ υπςξ δ 1-ιεκευθδ ηαζ εηενμηοηθζηέξ 

εκχζεζξ, υπςξ θμονάκζμ, ποναγίκδ, πονζδίκδ ηαζ εεζαγυθδ. 

Ζ αακζθθίκδ πενζέπεηαζ ζημκ ηανπυ ημο θοημφ Vanilla planifolia. Μυκμ ημ 0,2% αοηήξ 

ζοθθέβεηαζ απυ ημοξ ηανπμφξ, ιε απμηέθεζια κα ελεηάγεηαζ δ παναβςβή ιε ιζηνμαζαηυ 

ιεηαζπδιαηζζιυ. Αοηυ βίκεηαζ ιε ηδκ ιεηαηνμπή ημο θοζζημφ ζηζθαεκίμο, 

ζζμπανπμκηίκδ, ζε αακζθίκδ, ηαηαθουιεκδ απυ ημ ιζηνμαζαηυ ζηζθαέκζμ δζμλοβεκάζδ. 

 

α) Αζεένζα έθαζα ηενπεκίςκ 

Σα αζεένζα έθαζα ηςκ ηενπεκίςκ πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ βεοζηζηά πνυζεεηα, ηονίςξ ηα 

πνμενπυιεκα απυ εοιάνζ, ηίηνμ ηαζ νίβακδ. 
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β) Δζηένεξ βαθθζημφ μλέμξ 

Οζ εζηένεξ ημο βαθθζημφ μλέμξ, πένακ ηςκ πνμακαθενεεζζχκ θεζημονβζηχκ ζδζμηήηςκ 

ημοξ, απμηεθμφκ πνυζεεημ πμο πανίγεζ πθμοζζυηενδ βεφζδ ζε ανημζηεοάζιαηα. 

 

δ) α-ηοηθμδεληνίκδ 

Ζ α-ηοηθμδεληνίκδ, πένακ ηςκ πνμακαθενυιεκςκ θεζημονβζηχκ ηδξ παναηηδνζζηζηχκ, 

βκςνίγεζ εθανιμβή ζε ανημζηεοάζιαηα ςξ θμνέαξ βεοζηζηχκ, πνςζηζηχκ ηαζ 

βθοηακηζηχκ μοζζχκ, ζε δζαηνμθζηά ζοιπθδνχιαηα ςξ ζηαεενμπμζδηήξ βεφζδξ, 

πνχιαημξ, αζηαιζκχκ ηαζ πμθοαηυνεζηςκ θζπανχκ μλέςκ, ηαεχξ ηαζ ςξ βεοζηζηυ 

πνυζεεημ ζε βάθα ζυβζαξ. 

 

ε) Ηκμοθίκδ 

Ζ πνήζδ ζκμοθίκδξ ςξ δζαζηδηζηή ίκα είκαζ εφημθδ ηαζ μδδβεί ζε εκζζποιέκδ οθή ηαζ 

βεφζδ. ΢ε ανημζηεοάζιαηα ηαζ δδιδηνζαηά απμηεθεί ηδκ πζμ ςθέθζιδ δζαζηδηζηή ίκα. 

Αοηυ ζοιααίκεζ, δζυηζ δζαηδνεί ηδκ οβναζία ηαζ ηδ θνεζηάδα ηςκ πνμσυκηςκ ηαζ ημοξ 

πανέπεζ εκζζποιέκδ ηναβακυηδηα. Πένακ ηςκ θεζημονβζηχκ ηδξ ζδζμηήηςκ, ζε ζοκδοαζιυ 

ιε βθοηακηζηά, υπςξ δ αζπανηάιδ ηαζ δ ζμοηναθυγδ, αεθηζχκεζ ηδ βεφζδ ηςκ 

πνμσυκηςκ. 

 

ζη) Fibersol-2 

Ζ μοζία Fibersol-2 πνδζζιμπμζείηαζ ζε ηνυθζια παιδθμφ εενιζδζημφ πενζεπμιέκμο ςξ 

εκζζποηήξ οθήξ ηαζ βεφζδξ, πένακ ηςκ πνμακαθενεέκηςκ θεζημονβζηχκ ηδξ 

παναηηδνζζηζηχκ. 

 

γ) Πδηηίκδ 

΢ε θνμφηα αζμιδπακζηήξ παναβςβήξ, δ πδηηίκδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ βεοζηζηυ πνυζεεημ, 

πένα απυ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ. 
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δ) Πμθοδεληνυγδ 

Δηηυξ απυ ηδ πνήζδ ηδξ ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, ζηα ακαροηηζηά δ πμθοδεληνυγδ 

θεζημονβεί ςξ βεοζηζηυ πνυζεεημ. 

 

ε) Ακεεηηζηυ άιοθμ 

Όπςξ ακαθένεδηε πνμδβμοιέκςξ ημ ακεεηηζηυ άιοθμ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ θεζημονβζηυ 

ζοζηαηζηυ. Δπζπθέμκ, μ ηφπμξ RS1 ημο ακεεηηζημφ αιφθμο πνδζζιμπμζείηαζ ςξ βεοζηζηυ 

πνυζεεημ ζε ανημζηεοάζιαηα. Ο ηφπμξ RS2 βκςνίγεζ εθανιμβή ςξ εκζζποηήξ βεφζδξ ζε 

ιπζζηυηα ηαζ δδιδηνζαηά. 

 

ζ) Πνςηεσκζημί εκζζποηέξ βεφζδξ 

Μυνζα πμο πνμένπμκηαζ απυ αιζκμλέα ηαζ πανέπμοκ βεοζηζηέξ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ 

εθανιυζζιεξ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ είκαζ μζ ελήξ: 

 

 

 Αζπαναβζκζηυ κάηνζμ 

 Ηζμααθίκδ 

 Θνεμ-α-οδνμλοβθμοηαιζκζηυ κάηνζμ 

 Οιμηοζηεσκζηυ κάηνζμ 

 α-αιζκμ-αδζπζηυ κάηνζμ 

 L-ηνζπμθμιζηυ μλφ 

 L-ζαμηεκζηυ μλφ 

 Ηκμζζκζηυ κάηνζμ 

 Γμοακζθζηυ κάηνζμ 
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3.3.3) Αρωκαηηθές οσζίες  

 

α) Λζιμκέκζμ 

Σμ θζιμκέκζμ απμηεθεί ηενπέκζμ πμο πνμένπεηαζ απυ ημ ηίηνμ ηαζ ημο μπμίμο ηα αζεένζα 

έθαζα πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ ανςιαηζηή μοζία ζε δζάθμνα πνμσυκηα ηνμθίιςκ. 

 

α)  Κνυημξ Κμγάκδξ (΢αθνάκ) 

Ο ηνυημξ Κμγάκδξ απμηεθεί ιπαπανζηυ πμο πνμένπεηαζ απυ ημ άκεμξ Crocus sativus. 

Πενζέπεζ 150 πηδηζηέξ ηαζ ανςιαηζηέξ μοζίεξ, ιε ηονζυηενμ ανςιαηζηυ ζοζηαηζηυ ηδ 

ζαθνακάθδ. Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ ακηζηανηζκμβυκμ, ακηζιεηαθθαλζμβυκμ ηαζ 

ακηζμλεζδςηζηυ ζοζηαηζηυ. Δπίζδξ, πανέπεζ θςημπνμζηαζία ζημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ. 

Ζ πνήζδ ημο ςξ ανςιαηζηή μοζία είκαζ εηηεηαιέκδ, ακ ηαζ πνεζάγμκηαζ πεναζηένς 

ημλζημθμβζηέξ ιεθέηεξ ζπεηζηά ιε ηδκ αζθάθεζά ημο (Melnyk J. et al., 2010), (Fernandez 

J., 2006). 

 

β) Λαηηυκεξ 

Οζ θαηηυκεξ απμηεθμφκ ζζπονέξ ανςιαηζηέξ μοζίεξ πμο πνμηφπημοκ απυ ηδκ εζςηενζηή 

εζηενμπμίδζδ ηαζ ηδκ απχθεζα εκυξ ιμνίμο κενμφ απυ ηα β- ηαζ δ-οδνμλομλέα. 

Υνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ ανςιαηζηέξ μοζίεξ ζημ ηναζί ηαζ ημ μοίζηζ. Ανηεηά πανάβςβα 

θαηημκχκ απμηεθμφκ αζθαθή πνυζεεηα, υπςξ ημ εθθαβζηυ μλφ πμο πνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

ζοκηδνδηζηυ ηαζ ακηζμλεζδςηζηυ. 

 

δ) Βακζθθίκδ 

Ζ αακζθθίκδ απμηεθεί ιία θαζκμθζηή αθδεΰδδ πμο πνμένπεηαζ απυ ημ ζπυνμ αακίθζαξ. Ζ 

ζοκεεηζηή αακζθίκδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ ανςιαηζηυ πνυζεεημ ζε ηνυθζια. ΢οκηίεεηαζ 

ζοκήεςξ απυ ηδκ εοβεκυθδ ηαζ απυ πανάβςβα θζβκίκδξ. Ζ πνήζδ ηδξ εκδέπεηαζ κα 

πνμηαθέζεζ αθθενβζηέξ ακηζδνάζεζξ ηαζ διζηνακία ζε ακενχπμοξ εοαίζεδημοξ ζε αοηή. 
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ε) Μεκευθδ 

Ζ ιεκευθδ είκαζ μνβακζηή έκςζδ παναβυιεκδ ζοκεεηζηά απυ έθαζμ ιέκηαξ. Ζ θοζζηή 

ιεκευθδ απακηάηαζ ςξ έκα ιυκμ ζηενεμσζμιενέξ. Υνδζζιμπμζείηαζ ζδζαίηενα ζε ηζίπθεξ, 

εκχ δεκ οπάνπμοκ ανηεηά δεδμιέκα απυ ημλζημθμβζηέξ ιεθέηεξ βζα ηδκ αζθάθεζά ηδξ. 

 

 

3.3.4) Εληζτσηές σθής 

 

α) CLA. 

Όζμκ αθμνά ζηα πανάβςβα ηνέαημξ, δ θήρδ CLA, ςξ δζαηνμθζηυ ζοζηαηζηυ, απυ ηα 

γχα εκζζπφεζ ηα μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά ημο ηνέαηυξ ημοξ. ΢οβηεηνζιέκα, 

παναηδνείηαζ αεθηίςζδ ζηδκ οθή, ηαεχξ ηαζ εκίζποζδ ηδξ βεφζδξ ηαζ ημο ανχιαημξ ημο 

ηνέαημξ. 

 

α) Λεηζείκδ 

Ζ θεηζείκδ πανέπεζ θεζημονβίεξ ςξ θεζημονβζηυ θζπανυ. Πένακ αοημφ, δ θεηζείκδ ζηδ 

ιανβανίκδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ βαθαηηςιαημπμζδηήξ, εκχ ζηδ ζμημθάηα ςξ εκζζποηήξ 

οθήξ. ΢ηα ανημζηεοάζιαηα, δζακέιεζ μιμζυιμνθα ηα θίπδ ηαζ αολάκεζ ηδ πςνδηζηυηδηα 

κενμφ ημο γοιανζμφ. 

 

β) Ακεεηηζηυ Άιοθμ 

Ωξ πνυζεεημ ζοζηαηζηυ, ζε πνμσυκηα ανημπμζίαξ, ημ ακεεηηζηυ άιοθμ επζδνά ζηζξ 

νεμθμβζηέξ ζδζυηδηεξ ημο ζζηάθεονμο, ιε απμηέθεζια ηδκ επίδναζδ ζηδκ οθή ηςκ 

παναβυιεκςκ πνμσυκηςκ. 

Ο ηφπμξ RS1 πνδζζιμπμζείηαζ ςξ εδχδζιδ ίκα ηαζ ςξ εκζζποηήξ ηναβακυηδηαξ ζε 

ανημζηεοάζιαηα, δδιδηνζαηά ηαζ ιαβεζνειέκα ζκαη. Ο ηφπμξ RS2 πνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

εδχδζιδ ίκα ηαζ εκζζποηήξ οθήξ ζε ανημζηεοάζιαηα, ιπζζηυηα, δδιδηνζαηά ηαζ 

γοιανζηά. Ο ηφπμξ RS3 απμηεθεί εδχδζιδ ίκα, δζμβηςηζηυ πανάβμκηα ηαζ εκζζποηή 

ηναβακυηδηαξ. 
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δ) Νμοηνζυγδ 

΢ε οβνά ηνυθζια δ κμοηνζυγδ, εηηυξ απυ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, πνδζζιμπμζείηαζ ζοπκά 

ςξ εκζζποηήξ οθήξ ηαζ ςξ δζμβηςηζηυξ πανάβμκηαξ. 

 

ε) Ηκμοθίκδ 

Ζ ζκμοθίκδ, πένακ ηςκ πνμακαθενεεζζχκ θεζημονβζηχκ ηδξ ζδζμηήηςκ, έπεζ δοκαηυηδηα 

κα αολάκεζ ηδ ζηαεενυηδηα ηςκ αθνχκ ηαζ ηςκ βαθαηηςιάηςκ ηαζ πανμοζζάγεζ 

ζοιπενζθμνά θζπζδίμο ηαηά ημ ζπδιαηζζιυ πδηηήξ ζημ κενυ. 

Δπίζδξ, ζοιπενζθένεηαζ ςξ δζμβηςηζηυξ πανάβμκηαξ, πανέπεζ πζμ πθμφζζα βεφζδ ζηα 

πνμσυκηα ηαζ εκζζπφεζ ηδ ζηαεενυηδηά ημοξ. 

Δπζπθέμκ, εκζζπφεζ ηδ ζηαεενυηδηα αθνχκ ηαζ βαθαηηςιάηςκ ζε παβςηά, επζδυνπζα 

βζαμονηζμφ ηαζ ζάθηζεξ. Έηζζ, ακηζηαεζζηά ημοξ οπυθμζπμοξ ζηαεενμπμζδηέξ ζε δζάθμνα 

πνμσυκηα ηνμθίιςκ. 

Υάνδ ζηα πδηηζηά ηδξ παναηηδνζζηζηά, επζηνέπεζ ηδκ παναβςβή ηνμθίιςκ παιδθχκ ζε 

θζπανά πςνίξ αθθμίςζδ ηδξ βεφζδξ ηαζ ηδξ οθήξ. 

Όζμκ αθμνά ζηα πνμσυκηα βζαμονηζμφ, ιεζχκεζ ηδ ζοκαίνεζδ ηαζ αεθηζχκεζ ηδκ οθή. 

 

ζη) Πδηηίκδ 

Ζ πδηηίκδ απμηεθεί ζοζηαηζηυ πμο ζοιιεηέπεζ ζηδκ πήλδ ηαζ ζηαεενμπμζεί υλζκα 

νμθήιαηα. ΢ηα ηνυθζια ηαζ ζοβηεηνζιέκα ζηζξ ιανιεθάδεξ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πδηηζηυξ 

πανάβμκηαξ. Αοηυ έπεζ ςξ απμηέθεζια ιεηααμθή ζηδκ οθή ημο ηεθζημφ πνμσυκημξ. ΢ηα 

βαθαηημημιζηά πνμσυκηα δνα ςξ ζηαεενμπμζδηήξ. 

 

γ) Πμθοδεληνυγδ 

Ζ πμθοδεληνυγδ, εηηυξ ηςκ θεζημονβζηχκ ηδξ ζδζμηήηςκ, εκζζπφεζ ηδκ ηναβακυηδηα ζηα 

ηνυθζια, εκχ ηαοηυπνμκα δνα ηαζ ςξ οβνακηζηυξ πανάβμκηαξ. Δπζπνμζεέηςξ, θεζημονβεί 

ςξ δζμβηςηζηυξ πανάβμκηαξ. ΢ημ ηνέαξ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ νοειζζηήξ οβναζίαξ ηαζ 

οθήξ. 
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δ) Κοηηανίκδ 

Ζ ηοηηανίκδ βκςνίγεζ πμζηίθεξ εθανιμβέξ ςξ βαθαηηςιαημπμζδηήξ, ζηαεενμπμζδηήξ ηαζ 

πανάβμκηαξ δζαζπμνάξ. Κοηηανίκδ, ζε ιζηνμηνοζηαθθζηή ιμνθή ηαζ ζε ιμνθή ζηυκδξ, 

πνδζζιμπμζείηαζ ςξ εκζζποηήξ οθήξ ηαζ δζμβηςηζηυξ πανάβμκηαξ, θυβς ηςκ νεμθμβζηχκ 

ηδξ ζδζμηήηςκ. Ζ πνμζεήηδ θοζζηήξ ηνοζηαθθζηήξ ηοηηανίκδξ αολάκεζ ημκ υβημ ζηα 

ηέζη, ιεζχκεζ ημ πμζμζηυ ζοννίηκςζδξ ηςκ ανημζηεοαζιάηςκ ηαζ αεθηζχκεζ ηδκ οθή 

ζηα ιπζθηέηζα. Κοηηανίκδ ζε ζηυκδ πνδζζιμπμζείηαζ επίζδξ ςξ πνυζεεημ ζε γοιανζηά, 

ιζιδηέξ ηονζμφ ηαζ δδιδηνζαηά. 

 

ε) Ξακεάκδ 

Ζ λακεάκδ απμηεθεί πανάβςβμ ημο θοηζημφ ααηηδνίμο Xanthomonas campestris ηαζ 

παναηηδνίγεηαζ απυ ιία επακαθαιαακυιεκδ πεκηαζαηπανζηή μιάδα. Γμιζηά, ηα 

πνδζζιμπμζμφιεκα ςξ πνυζεεηα πανάβςβα πμο πνμένπμκηαζ απυ ηδκ λακεάκδ πενζέπμοκ 

πονμζηαθοθζηυ μλφ ηαζ μλζηυ άθαξ. 

Ζ λακεάκδ πανέπεζ, ςξ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, πθμφζζα βεφζδ ηαζ ζοιααηυηδηα ιε άθθα 

ζοζηαηζηά, υπςξ πνςηεΐκεξ, θζπίδζα ηαζ άθθμοξ πμθοζαηπανίηεξ. Δπίζδξ, 

πνδζζιμπμζείηαζ ιε ζημπυ κα ιεηααάθεζ ηζξ νεμθμβζηέξ ζδζυηδηεξ ημο οπάνπμκημξ κενμφ, 

ιεηααάθθμκηαξ ηαηά ζοκέπεζα ηδκ οθή ημο ηνμθίιμο. Δπζπνμζεέηςξ, ιεζχκεζ ημ 

ζπδιαηζζιυ ηνοζηαθθζημφ πάβμο ζε ηαηεροβιέκα ηνυθζια. 

Μία αηυιδ ζδιακηζηή ζδζυηδηα ηδξ λακεάκδξ είκαζ δ δνάζδ ηδξ ςξ ζηαεενμπμζδηήξ ζε 

βαθαηηχιαηα θυβς ηδξ εφημθδξ δζαζπμνάξ ηαζ εηδήθςζδξ εζλμηνμπζηήξ ζοιπενζθμνάξ. 

΢οκακηάηαζ έηζζ ζε πνμσυκηα ζαθηζχκ, ζηζβιζαίςκ ζμοπχκ ηαζ επζδμνπίςκ. 

 

ζ) Άβαν 

Σμ άβαν πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ςξ πδηηζηυξ πανάβμκηαξ, θυβς ηςκ λεπςνζζηχκ ημο 

ζδζμηήηςκ, ηαεχξ ζπδιαηίγεζ πδηηή ζε εενιμηναζίεξ 32-43
o
C. Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

ζηαεενμπμζδηήξ ηαζ βειζζηζηυ ζοζηαηζηυ ζε ιανέβηα ηαζ βθάζμ. Αηυιδ, εκζζπφεζ ηδκ 

οθή βαθαηημημιζηχκ πνμσυκηςκ, υπςξ δ ηνέια ηονζμφ ηαζ ημ βζαμφνηζ. 

΢ε ανημζηεοάζιαηα δνα ςξ βαθαηηςιαημπμζδηήξ, ςξ επζαναδοκηήξ παθαίςζδξ ημο 

άνημο, ηαεχξ ηαζ ςξ εκζζποηήξ οθήξ ζηα ηνεαηζηά ηαζ ζε οπμηαηάζηαηα  ημο ηνέαημξ. 
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ζα) Αθβζκάηεξ 

Οζ αθβζκάηεξ πνμένπμκηαζ απυ ηα θφηδ Ascophyllum, Durvillaea, Ecklonia, Lessonia, 

Laminaria ηαζ Macrocystis. 

Ζ ηφνζα πνήζδ ηςκ αθβζκαηχκ είκαζ ςξ πδηηζηά ιέζα ζε πδηηέξ ηαζ οδαημδζαθφιαηα. 

Δπίζδξ, πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ ζηαεενμπμζδηέξ ζε παβςηά. Υαναηηδνζζηζηά, δ πνμζεήηδ 

αθβζκάηδξ ιεζχκεζ ημ πμζμζηυ ζπδιαηζζιμφ παβμηνοζηάθθςκ ηαζ δίκεζ απαθή οθή ζημ 

πνμσυκ. Δπίζδξ, ημ βθοημθζηυ αθβζκζηυ πνμποθέκζμ ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ 

πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πανάβμκηαξ αθνζζιμφ ζηδ ιπφνα. Δπζπθέμκ, μζ αθβζκάηεξ 

εθανιυγμκηαζ ζε επζδυνπζα γεθέ ςξ εκζζποηέξ ηδξ οθήξ ημοξ, ηαεχξ ηαζ ζε ηαηεροβιέκα 

ηνυθζια ςξ επζηαθοπηζηά. Σέθμξ, δ θςζθμνζηή αθβζκάηδ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ 

αηζκδημπμίδζδ εκγφιςκ ηαζ ηοηηάνςκ. 

 

ζα) Καναβεκκάκεξ 

Οζ ηαναβεκκάκεξ πνμένπμκηαζ απυ θφηδ ηαζ ζοβηεηνζιέκα απυ ηα Kappaphycus 

alvarezzi, Eucheuma denticulatum ηαζ Betaphycus gelatinum. 

Ζ η-ηαναβεκκάκδ πνδζζιμπμζείηαζ ζημ ηονί cottage βζα ηδκ απμθοβή δζαπςνζζιμφ ημο 

μνμφ βάθαηημξ. Ζ θ-ηαναβεκκάκδ ειπμδίγεζ ημ δζαπςνζζιυ ηςκ θζπχκ. Δπίζδξ, μ 

ζοκδοαζιυξ δζαθυνςκ ηφπςκ ηαναβεκκακχκ μδδβεί ζε δδιζμονβία πδηηχκ πμο 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ οπμηαηαζηάηεξ ηδξ γεθαηίκδξ. Αηυιδ, δ πνμζεήηδ ηαναβεκκάκδξ 

ζε πνμσυκηα παιδθχκ θζπανχκ ειπμδίγεζ ηδκ απχθεζα οθήξ ηαζ βεφζδξ ηςκ πνμσυκηςκ. 

Σέθμξ, ςξ πδηηέξ ζοιιεηέπμοκ ζηδκ απεκενβμπμίδζδ ιζηνμμνβακζζιχκ ηαζ εκγφιςκ. 

 

ζβ) Πνςηεΐκεξ ζυβζαξ 

Οζ πνςηεΐκεξ ζυβζαξ, πένακ ηδξ θεζημονβζηήξ ημοξ δνάζδξ, πνδζζιμπμζμφκηαζ ζηδ 

ζηαεενμπμίδζδ ηςκ βαθαηηςιάηςκ, ζημ ζπδιαηζζιυ αθνμφ ηαζ ςξ εκζζποηέξ οθήξ ζε 

ηνεαηζηά πνμσυκηα. 

 

ζδ) Κυιιεα 

Σα ηυιιεα, ιε ηονζυηενμ ημ ηυιιζ αηαηίαξ, έπμοκ θοηζηή πνμέθεοζδ ηαζ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ βαθαηηςιαημπμζδηέξ, ζοκηδνδηζηά ηαζ εκζζποηέξ βεφζδξ (Cho S., 

Samuel P., 2009).  
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ζε) Πνςηεάζεξ 

΢ηα ηνεαηζηά μζ εθανιμβέξ ηδξ πνςηεάζδξ αθμνμφκ ζηδκ ελμιάθοκζδ ηδξ οθήξ ημο 

ηνέαημξ ηαζ ζηδκ απμθφιακζδ ηςκ μζηχκ. ΢ηα βαθαηημημιζηά, μζ πνςηεάζεξ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα κα ιεηααάθμοκ μνζζιέκα μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά ημο 

βάθαηημξ ηαζ βζα κα ηνμπμπμζήζμοκ ηζξ πνςηεΐκεξ ημο. 

 

ζζη) Αιοθάζεξ 

΢ηα ανημζηεοάζιαηα, μζ αιοθάζεξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ εκζζποηέξ οθήξ ζηδ ιαβζά ηαζ 

αμδεμφκ ζηδ δζαηήνδζδ ημο ανχιαημξ ηαζ ημο επζπέδμο οβναζίαξ ημο πνμσυκημξ. 

 

 

3.3.5) Μηκεηές θαη σποθαηαζηάηες 

 

α) Λζπανά μλέα 

Πένακ απυ ηα ημνεζιέκα θίπδ, πμζηίθεξ μιάδεξ θζπανχκ μλέςκ, υπςξ ηα πμθοαηυνεζηα 

ηαζ ηα ιμκμαηυνεζηα, ιπμνμφκ κα εκενβήζμοκ ςξ ιζιδηέξ θζπχκ. 

Ωξ ακηζηαηαζηάηεξ θζπζδίςκ πνδζζιμπμζμφκηαζ ηνμπμπμζδιέκα θζπίδζα, υπςξ: 

ηνζβθοηενίδζα δζαηθαδζζιέκςκ θζπανχκ μλέςκ, δζαζεενζηή βθοηενυθδ, πμθοεζηένεξ 

πμθοηαναμλοθζηχκ μλέςκ, πμθοεζηένεξ πμθοβθοηενμθχκ ηαζ εζηένεξ μλέςκ ηαζ 

θζπανχκ αθημμθχκ. 

Αηυιδ, ςξ ακηζηαηαζηάηεξ οδαηακεναηζηήξ θφζδξ, πνδζζιμπμζμφκηαζ πμθοιενή ηδξ 

βθοηυγδξ πμο απμηηχκηαζ ιεηά απυ εενιζηή επελενβαζία πανμοζία ηζηνζημφ μλέμξ, ςξ 

ηαηαθφηδ, ηαζ ζμναζηυθδξ, ςξ πθαζηζημπμζδηή (Akoh C. & Min D., 2008). 

 

α) Ηκμοθίκδ 

Πνυζθαηδ ιέεμδμξ εθανιμβήξ ηδξ ζκμοθίκδξ απμηεθεί δ πνήζδ ηδξ ςξ οπμηαηαζηάηδ 

θζπχκ ηαζ οδαηακενάηςκ, πςνίξ επίπηςζδ ζηδκ οθή ηαζ ηδ βεφζδ. Υνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

οπμηαηάζηαημ θζπχκ ζε ηαηεροβιέκα επζδυνπζα. 
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β) Πμθοδεληνυγδ 

Ζ πμθοδεληνυγδ ζε (light) παιδθχκ εενιίδςκ ηνυθζια ηαζ πνμσυκηα βζα δζααδηζημφξ, 

ακηζηαεζζηά ζάηπανα ηαζ θζπίδζα, ηάηζ πμο ζοιααίκεζ ηαζ ζηα ανημζηεοάζιαηα.  

 

δ) Ακεεηηζηυ άιοθμ 

Ο ηφπμξ RS4 πνδζζιμπμζείηαζ ςξ οπμηαηαζηάηδξ θζπχκ ζε ανημζηεοάζιαηα, παβςηά, 

βζαμφνηζ, γοιανζηά ηαζ επζηαθφρεζξ (dressing) ζαθάηαξ. 

 

ε) Μαθημδεληνίκδ 

Ζ μκμιαζία ιαθημδεληνίκδ πνδζζιμπμζείηαζ βζα κα πενζβνάρεζ ημοξ πμθοζαηπανίηεξ πμο 

πενζέπμοκ μιάδεξ βθοηυγδξ ιε ιίβιαηα ιαθηυγδξ, ιαθημηνζυγδξ, ιαθημηεηνυγδξ, 

ιαθημπεκηυγδξ ηαζ ορδθυηενςκ μθζβμζαηπανζηχκ. 

Ζ ιαθημδεληνίκδ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ςξ ιζιδηήξ θζπχκ ζε ηνυθζια παιδθχκ 

θζπανχκ. Δπζπθέμκ δνα ηαζ ςξ οπμηαηαζηάηδξ θζπανχκ ζε ζμφπεξ, ζάθηζεξ ηαζ 

ηνεαηζηά. Ζ πνήζδ ιαθημδεληνζκχκ ζημ παβςηυ μδδβεί ζηδκ εκίζποζδ ηδξ οθήξ ηαζ ηδξ 

βεφζδξ ημοξ.  

 

ζη) Κοηηανίκδ 

Ζ ιζηνμηνοζηαθθζηή ηοηηανίκδ βκςνίγεζ εθανιμβή ςξ ιζιδηήξ θζπχκ, ζε ζοκδοαζιυ ιε 

δζαθοηά οδνμημθθμεζδή ηαζ άιοθα, ζε ζάθηζεξ ηαζ νεοζηά ηνυθζια. Δπίζδξ, πανμοζζάγεζ 

ορδθυ πμζμζηυ ζοβηνάηδζδξ κενμφ, ιε απμηέθεζια κα πνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

οπμηαηαζηάηδξ εθαίςκ. 

 

γ) Πνςηεσκζημί ιζιδηέξ θζπανχκ 

Υαναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια πνςηεσκζημφ ιζιδηή θζπχκ απμηεθεί δ ιζηνμζςιαηζδζαηή 

πνςηεΐκδ. ΢οκίζηαηαζ απυ πνςηεΐκεξ μνμφ βάθαηημξ. Πνυηεζηαζ, μοζζαζηζηά, βζα ιία 

πδηηή απυ πνςηεσκζηά ιζηνμζςιαηίδζα ηαζ αμδεά ζηδ δζαηήνδζδ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ 

παναηηδνζζηζηχκ εκυξ ηνμθίιμο. 

Υνδζζιμπμζείηαζ ζε παβςηά, ιανιεθάδεξ, ηονζά παιδθχκ θζπανχκ ηαζ αμφηονμ παιδθυ 

ζε θζπανά. 
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Οζ ημλζημθμβζηέξ ιεθέηεξ πμο δζελήπεδζακ βζα ημ ζοβηεηνζιέκμ πνυζεεημ, ημ 

παναηηήνζζακ αζθαθέξ, ιε ελαίνεζδ υζμοξ είκαζ αθθενβζημί ζηζξ πνςηεΐκεξ ημο 

βάθαηημξ. 

 

 

3.3.6) Σσληερεηηθά 

 

α) Θεζχδεξ άθαξ 

Σμ εεζχδεξ άθαξ πνδζζιμπμζείηαζ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ηυζμ ςξ ζοκηδνδηζηυ, υζμ 

ηαζ ςξ πανειπμδζζηήξ εκγοιζημφ ιαονίζιαημξ. Τπυ ηδκ πανμοζία ημο μζ ανςιαηζηέξ 

μοζίεξ πμο πενζέπμοκ ηαναμκοθζηή μιάδα ηαείζηακηαζ ιδ πηδηζηέξ ηαζ δεκ 

ζοκεζζθένμοκ άθθμ ζηδ ζοκμθζηή βεφζδ. Δπίζδξ, απμδμιμφκηαζ μζ δεζιμί ιεηαλφ 

αηυιςκ εείμο ζηζξ πνςηεΐκεξ. Σέθμξ, ημ ιαφνζζια πμο πνμηαθείηαζ απυ ημ αζημναζηυ 

μλφ πανειπμδίγεηαζ απυ ημ εεζχδεξ άθαξ. Ζ ιυκδ ανκδηζηή ζοκέπεζα είκαζ μ 

δζαπςνζζιυξ ηδξ εεζαιίκδξ ζημ ηνυθζιμ. ΢ηα ηνεαηζηά, ημ εεζχδεξ άθαξ δζαηδνεί ιε 

ζδζαίηενδ επζηοπία ηδ θνεζηάδα ημο πνμσυκημξ. 

 

α) Βεκγμσηυ μλφ 

Σμ ζοζηαηζηυ αοηυ απμδεζηκφεηαζ ζδζαίηενα ζηαεενυ ηαηά ηδκ επελενβαζία ηςκ 

ηνμθίιςκ ηαζ ιέζα ζημ ίδζμ ημ πνμσυκ. Δίκαζ πμθφ απμηεθεζιαηζηυ εκάκηζα ζε ιμφπθεξ 

ηαζ ααηηήνζα. Πνμζθένεηαζ βζα πνήζδ ςξ ζοκηδνδηζηυ ζε υλζκα πνμσυκηα, υπςξ 

θνμοημποιμί ηαζ ιανιεθάδεξ θυβς ηδξ δνάζδξ ημο ζε ζπεηζηά παιδθυ pH. Γζα 

πανάδεζβια, ζηζξ βανίδεξ εζζάβεηαζ ςξ ζηυκδ πμο δζαπενκά ηα ηοηηανζηά ημζπχιαηα ηαζ 

ζμκηίγεηαζ ζημ εκδμηοηηανζηυ οβνυ, ανίζημκηαξ πνςηυκζα πμο ηαεζζημφκ υλζκμ ημ 

αθηαθζηυ εζςηενζηυ ημο ηοηηάνμο. ΢οπκά ζοκδοάγεηαζ ιε ημ ζμναζηυ μλφ βζα κα 

επζηαθοθεεί δ βεφζδ ημο. 
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β) Anoxomer 

 

 

 

Σμ anoxomer είκαζ έκα ζοκεεηζηυ πμθοιενέξ ακηζμλεζδςηζηυ πμο πανάβεηαζ ιε 

ζοιποηκςιέκμ πμθοιενζζιυ ημο δζαζκοθμαεκγεκίμο ιε ηεηνα-αμοηοθ-οδνμηζκυκδ, ηεηνα-

αμοηοθ-θαζκυθδ, οδνμλοακζζυθδ, p-ηνεζυθδ ηαζ ζζμπνμποθζδεκμδζθαζκυθδ. Ζ πδιζηή 

ημο δμιή πανμοζζάγεηαζ ζηδκ εζηυκα 10. Ζ επζηνεπυιεκδ ηαζ αζθαθήξ πνήζδ ημο 

μθείθεζ κα βίκεηαζ ιε μοζία ημοθάπζζημκ 98% ηαεανυηδηαξ, ζε πμζμζηυ υπζ ιεβαθφηενμ 

ηςκ 5000 ppm. 

 

δ) Βμοηοθζςιέκμ οδνμλοημθμουθζμ (BHT) 

Απμηεθεί ιίβια ηδξ 2-ηεηνα-αμοηοθ-4-ιεεμλοθαζκυθδξ ηαζ ηδξ 3-ηεηνα-αμοηοθ-4-

ιεεμλοθαζκυθδξ, ιε ημ 3-ζζμιενέξ κα απακηάηαζ ζε πμζμζηυ 90%. Δίκαζ αδζάθοημ ζημ 

κενυ, θεοηυ ηαζ ηδνχδεξ ζηενευ. Απμηεθεί ανηεηά πνήζζιμ ακηζμλεζδςηζηυ ηαζ 

ζοκηδνδηζηυ, πανμοζζάγμκηαξ ζοκενβζζηζηέξ ζδζυηδηεξ ιε ηδ θεηζείκδ, ημ βαθθζηυ 

πνμπφθζμ ηαζ ηδ ιεεεζμκίκδ. Υνδζζιμπμζείηαζ ζε ηνέαξ πμοθενζηχκ ηαζ εκζζποιέκα 

πνμσυκηα νογζμφ. Ζ πνήζδ ημο έπεζ επζηναπεί ζε Δονχπδ ηαζ Ζ.Π.Α. 

 

ε) Αζεμλοηίκδ 

Ζ αζεμλοηίκδ είκαζ ακηζμλεζδςηζηυ ζοκηδνδηζηυ ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ζε 

ιπαπανζηά, ιε ζημπυ κα ειπμδίζεζ ηδκ απχθεζα πνχιαημξ ηςκ ηανμηζκμεζδχκ ημοξ. 

Πνμένπεηαζ απυ ηδκ ηζκμθίκδ ηαζ απμηεθεί οβνυ ηίηνζκμο πνχιαημξ, ιε ζδιείμ γέζεςξ 

123-125
o
C. Απυ ηθζκζηέξ ιεθέηεξ απμδείπεδηε πςξ δ  μοζία είκαζ εθαθνχξ ημλζηή ζηα 

ράνζα. Πανυθα αοηά ζηζξ Ζ.Π.Α. δ πνήζδ ηδξ είκαζ επζηνεπηή. 

Δηθόλα 10: Φεκηθή δνκή Anoxomer 
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3.3.7) Γισθαληηθές οσζίες 

 

α) Αζπανηάιδ 

Ζ αζπανηάιδ πανάβεηαζ απυ δφμ αιζκμλέα πμο δεκ πανέπμοκ απυ ιυκα ημοξ βθοηζά 

βεφζδ. ΢οκζζηά πνςηεσκζηυ πανάβςβμ ηαζ ηαηαηάζζεηαζ ζηα δζαηνμθζηά βθοηακηζηά. 

Πανέπεζ βεφζδ πανυιμζα ιε ηδξ γάπανδξ πςνίξ ηδκ πζηνή ιεηάβεοζδ ηςκ ζοκεεηζηχκ 

βθοηακηζηχκ. Δίκαζ 160-220 θμνέξ πζμ βθοηζά απυ ηδ ζαηπανυγδ. Γζαηδνεί ηδ 

ζηαεενυηδηά ηδξ ζε ιδ οβνή ιμνθή. ΢ηα δζαθφιαηα δ ζηαεενυηδηα ελανηάηαζ απυ ημ 

pH, ηδ εενιμηναζία ηαζ ημ πνυκμ. Απμζοκηίεεηαζ ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ, επμιέκςξ 

βζα ηδκ εθανιμβή ηδξ ζε πνμσυκηα πμο οπυηεζκηαζ ζε εένιακζδ πνέπεζ ανπζηά κα 

οπμζημφκ ιζηνμεκεοθάηςζδ. Σμ βεβμκυξ υηζ πενζέπεζ θαζκοθακακίκδ απμηεθεί πνυαθδια 

ζε ηαηακαθςηέξ πμο πάζπμοκ απυ ηδκ αζεέκεζα θαζκοθμηεημκμονία, επμιέκςξ μζ 

παναβςβμί πνμσυκηςκ ιε αζπανηάιδ μθείθμοκ κα ημ ακαβνάθμοκ ζηδκ εηζηέηα ημοξ. 

 

α) Αηεζμοθθάιδ-Κ  

Ζ αηεζμοθθάιδ-Κ απμηεθεί βθοηακηζηυ 200 θμνέξ πζμ βθοηυ απυ ηδ ζαηπανυγδ ηαζ 

πανέπεζ βθοηζά βεφζδ ζε ιμνθή άπνςιδξ ηνοζηαθθζηήξ ζηυκδξ. Έπεζ πδιζηυ ηφπμ 

C4H4KNO4S. Παναιέκεζ ζηαεενή ζε ζοκεήηεξ πενζαάθθμκημξ ηαζ δζαθφεηαζ εφημθα ζημ 

κενυ. Γεκ πανέπεζ ηακέκα εενιζδζηυ πενζεπυιεκμ ηαζ είκαζ ακεεηηζηή ζε εενιζηή 

επελενβαζία. ΢ε πνμσυκηα βζα δζααδηζημφξ, ζοκδοαζιμί αηεζμοθθάιδξ-Κ ηαζ 

ζαηπανμφπςκ αθημμθχκ εκζζπφμοκ ηαοηυπνμκα ηδ βεφζδ ηαζ ηδκ οθή. Ζ αηεζμοθθάιδ-

Κ ακηζιεηςπίγεζ ηάπμζα πνμαθήιαηα ημλζηυηδηαξ, ιε κεονμιεηααμθζηέξ αθθαβέξ κα 

παναηδνμφκηαζ ζε πμκηίηζα, υπςξ ηαζ  πζεακή εηδήθςζδ υβημο. Πανυθα αοηά, εεςνείηαζ 

αζθαθήξ πνμξ βεκζηή πνήζδ. 

 

β) Αθζηάιδ 

Ζ αθζηάιδ πανάβεηαζ απυ ηα αιζκμλέα L-αζπαναβζκζηυ ηαζ D-αθακζκζηυ. Δίκαζ θεοηή, 

ηνοζηαθθζηή, άμζιδ, ιδ οβνμζημπζηή ηαζ εοδζάθοηδ ζηυκδ. Δίκαζ 2000 θμνέξ πζμ 

βθοηζά απυ ηδ ζαηπανυγδ ηαζ ημ εενιζδζηυ ηδξ πενζεπυιεκμ είκαζ ιδδεκζηυ. Παναιέκεζ 
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ζηαεενή ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ ανηεηά ζηα ανημζηεοάζιαηα. 

Γκςνίγεζ απμδμπή ζε μθμέκα ηαζ πενζζζυηενεξ πχνεξ. 

 

δ) Κοηθαιζηυ 

Σμ ηοηθαιζηυ είκαζ 30-60 θμνέξ πζμ βθοηυ απυ ηδ ζαηπανυγδ, πανέπεζ πανυιμζα βεφζδ 

ηαζ είκαζ ζηαεενυ ζε εενιζηή επελενβαζία. Δίκαζ ημ κζηνζηυ άθαξ ημο ηοηθαιζημφ μλέμξ, 

ηάηζ πμο πναβιαημπμζείηαζ ιε ακηίδναζδ ηοηθμελοθαιίκδξ ιε ζμοθθαιζηυ μλφ. Ζ 

βθοηφηδηα πμο πνμζδίδεζ δζανηεί βζα πενζζζυηενμ πνμκζηυ δζάζηδια, αθθά πανέπεζ 

πζηνή ιεηάβεοζδ. Δίκαζ θεοηή ηνοζηαθθζηή ζηυκδ ιε ζδιείμ ηήλδξ ημοξ 170
o
C. Δίκαζ ιδ 

εενιζδζηυ βθοηακηζηυ ηαζ ακηζηανηζκμβυκμ. Γζαηδνεί ελαζνεηζηή ζηαεενυηδηα ζε 

παιδθέξ ηαζ ορδθέξ εενιμηναζίεξ ηαζ ζε ιεβάθμ εφνμξ pH. Πανυθα αοηά δεκ απμηεθεί 

δζμβηςηζηυ πανάβμκηα, υπςξ άθθα βθοηακηζηά ηδξ ηαηδβμνίαξ ημο. Ζ πνήζδ ημο 

επζηνέπεηαζ ζηδκ Δονχπδ αθθά υπζ ζηζξ Ζ.Π.Α. 

 

ε) Νεμηάιδ 

Ζ κεμηάιδ πανέπεζ έκημκδ βθοηφηδηα, ηαεχξ είκαζ 7000-13000 θμνέξ πζμ βθοηζά απυ ηδ 

ζαηπανυγδ. Μμζάγεζ ζηδ δμιή ιε ηδκ αζπανηάιδ, αθθά είκαζ πζμ ζηαεενή. Έπεζ ηδ 

δζιεεοθμ-αμοηοθζηή ηδξ μιάδα ζοκδεδειέκδ ιε ηδκ μιάδα ηςκ αιζκχκ ζημ ημιιάηζ ημο 

ιμνίμο υπμο ανίζηεηαζ ημ αζπανζβζκζηυ μλφ. Γζαηδνεί ηδ ζηαεενυηδηα ηαζ ηδ 

θεζημονβζηυηδηά ηδξ ζε έκα ιεβάθμ εφνμξ pH. Δίκαζ εοδζάθοηδ ζημ κενυ ηαζ πανμοζζάγεζ 

ακμπή ζηδ εενιζηή επελενβαζία. Απυ ημ 2002 ηαζ ιεηά δ πνήζδ ηδξ εεςνείηαζ αζθαθήξ. 

 

ζη) ΢μοηναθυγδ 

Ζ ζμοηναθυγδ απμηεθεί έκα θεοηυ, ηνοζηαθθζηυ, ιδ οβνμζημπζηυ ζηενευ πμο πανάβεηαζ 

απυ ηδ πθςνίςζδ ιμνίςκ ζαηπανυγδξ. Δίκαζ 600 θμνέξ πζμ βθοηζά απυ ηδ ζαηπανυγδ 

ηαζ ανηεηά ζηαεενή ηυζμ ςξ ζηενεά μοζία υζμ ςξ δζαθοιέκδ. Γεκ αθθδθεπζδνά ιε άθθα 

ζοζηαηζηά ηαζ πανμοζζάγεζ ορδθή ακημπή ζηδ εενιζηή επελενβαζία. Γεκ ιεηααμθίγεηαζ 

απυ ημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ, επμιέκςξ δεκ πανέπεζ εενιζδζηυ πενζεπυιεκμ, εκχ 

πανάθθδθα πανέπεζ ακηζηανηζκζηέξ ζδζυηδηεξ. Κθζκζηέξ ιεθέηεξ ζε γχα έπμοκ 

επαθδεεφζεζ ηδκ αζθαθή πνήζδ ηδξ (Pinto D. et al., 2014).  
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γ) Θαοιαηίκδ 

Ζ εαοιαηίκδ απμηεθεί πνςηεΐκδ ιε ζζπονέξ βθοηακηζηέξ ζδζυηδηεξ (2500 θμνέξ πζμ 

βθοηζά απυ ηδ ζαηπανυγδ). Πνμένπεηαζ απυ ημ θνμφημ Thaumatococcus daniellii. Δίκαζ 

εοδζάθοηδ ζημ κενυ ηαζ απμηεθείηαζ απυ 207 αιζκμλέα. Γνα ζοκενβζζηζηά ιε ηδκ 

αζπανηάιδ ηαζ ιε άθθμοξ εκζζποηέξ βεφζδξ. Δπίζδξ, επζηαθφπηεζ ηδ ιεηάβεοζδ ηδξ 

ζαηπανίκδξ ηαζ ηδ βεφζδ πζηνχκ ηαζ ιεηαθθζηχκ ζοζηαηζηχκ. Δίκαζ ακαβκςνζζιέκδ ςξ 

βθοηακηζηυ ζηδκ Δονχπδ. 

 

δ) Νμοηνζυγδ 

Μία πνυζεεηδ θεζημονβία ηδξ κμοηνζυγδξ πένακ ηςκ θεζημονβζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ηδξ 

ηαζ ηδξ εκίζποζδξ ηδξ οθήξ, είκαζ δ εθανιμβή ηδξ ςξ βθοηακηζηή μοζία. 

 

ε) Πμθοδεληνυγδ 

΢ηα πνμσυκηα ηνμθίιςκ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ςξ βθοηακηζηυ. ΢οκήεςξ ζοκδοάγεηαζ 

ιε ζάηπανα ηαζ πμθουθεξ. Ζ πμθοδεληνυγδ θεζημονβεί ςξ οπμηαηαζηάηδξ ηδξ 

ζαηπανυγδξ ζε πνμσυκηα ζμημθάηαξ (Cho S., Samuel P., 2009).  

 

ζ) Trans-Οθζβμζαηπανίηεξ (TOS) 

Σα TOS απμηεθμφκ βαθαηημ-μθζβμζαηπανίηεξ ηαζ ανίζημοκ εθανιμβή ςξ βθοηακηζηή 

μοζία. Πανάβμκηαζ απυ ζοκεπείξ ακηζδνάζεζξ trans-βαθαηημγοθίςζδξ. Ζ βθοηακηζηή ημοξ 

ζδζυηδηα ελανηάηαζ απυ ηδκ πενζεηηζηυηδηά ημοξ ζε ιμκμζαηπανίηεξ ηαζ δζζαηπανίηεξ. 

Υνδζζιμπμζμφκηαζ ζε ανεθζηέξ ηνμθέξ, πμηά, ανημζηεοάζιαηα ηαζ ηέζη. Πανέπμοκ 

πνυζεεηεξ θεζημονβίεξ (ακηζηανηζκζηή δνάζδ, εκίζποζδ ηδξ εκηενζηήξ ιζηνμπθςνίδαξ) 

πανυιμζεξ ιε εηείκεξ ηςκ δζαζηδηζηχκ ζκχκ. Δίκαζ αζθαθείξ ηαζ πνδζζιμπμζμφκηαζ 

ζδζαίηενα ζε ανεθζηέξ ηνμθέξ. 

 

ζα) Οθζβμθνμοηηυγδ 

Ζ μθζβμθνμοηηυγδ απμηεθεί οδαηάκεναηα ιε πνήζζιδ θεζημονβζηή δνάζδ. Πανάβεηαζ 

απυ ηδκ οπμαάειζζδ ηδξ ζκμοθίκδξ ή απυ ηδ δζαδζηαζία trans-θνμοηημγοθίςζδξ. Πένακ 

ηδξ αλζμζδιείςηδξ ζηαεενυηδηάξ ηδξ ηαζ ηδξ πνήζδξ ηδξ ςξ βθοηακηζηή μοζία, πανέπεζ 
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ηα πνυζεεηα μθέθδ ηδξ ηαθήξ δζαθοηυηδηαξ ηαζ ηδξ πνήζδξ ηδξ ςξ δζμβηςηζηυξ 

πανάβμκηαξ. Έπεζ παναηηδνζζηεί ςξ αζθαθήξ μοζία ζε Δονχπδ ηαζ Ζ.Π.Α. 

 

ζα) ΢ηεαζμγίδδ 

 

Δηθόλα 11: Φεκηθή δνκή ζηεβηνδίδεο 

 

Ζ ζηεαζμγίδδ απμηεθεί έκα δζηενπεκζηυ ηφπμ βθοημγίηδ πμο πνμένπεηαζ απυ ημ θοηυ 

΢ηέαζα. Ζ πδιζηή ηδξ δμιή πανμοζζάγεηαζ ζηδκ εζηυκα 11. Σα ηεθεοηαία πνυκζα έπμοκ 

παναπεεί οανίδζα ηαζ κέεξ πμζηζθίεξ ημο ζοβηεηνζιέκμο θοημφ. Πενζέπμοκ ιεβαθφηενδ 

ακαθμβία ακμιενχκ πμο εκζζπφμοκ ηδ δζαθοηυηδηα, ηδ ζηαεενυηδηα ηαζ ηα 

μνβακμθδπηζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ ζηεαζμγίδδξ. Υνδζζιμπμζείηαζ πένακ ηδξ 

βθοηακηζηήξ δνάζδξ ηαζ ςξ εκζζποηήξ βεφζδξ ζε ηζίπθεξ ηαζ ηαπκυ. Θεςνείηαζ απυθοηα 

αζθαθέξ βθοηακηζηυ (Geuns J., 2003). 

 

ζβ) Πνςηεσκζηά βθοηακηζηά 

Πνςηεΐκεξ θοηζηήξ πνμέθεοζδξ ανπίγμοκ ηαζ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζηδ αζμιδπακία 

ηνμθίιςκ ςξ βθοηακηζηά. ΢ηδκ ηαηδβμνία αοηή ακήημοκ, πένακ ηδξ εαοιαηίκδξ ηαζ ηδξ 

αθζηάιδξ πμο ακαθένεδηακ, δ ιμκεθθίκδ ηζ δ ιζναηζμοθίκδ. Ζ ιμκεθθίκδ απμηεθεί 

βθοημπνςηεΐκδ ημο ηνμπζημφ θοημφ Dioscoreophyllum volkensii ηαζ είκαζ 1500-2000 

θμνέξ πζμ βθοηζά απυ ηδ ζαηπανυγδ. ΢ηδκ Δονχπδ δεκ έπεζ ακαβκςνζζηεί αηυια δ 
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πνήζδ ηδξ. Ζ ιζναηζμοθίκδ είκαζ βθοημπνςηεΐκδ ημο θοημφ Synsepalum dulcificum ηαζ 

εεςνείηαζ ςξ κεμθακέξ ζοζηαηζηυ ζηδκ Δονχπδ. 

 

 

3.4) Γειζζηζηά 

 

3.4.1) Πδηηίκδ 

Ζ πδηηίκδ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ βειζζηζηυ, βζα κα δζαηδνήζεζ ηδκ οθή ζε επζεοιδηά 

επίπεδα ηαηά ηδ εενιζηή επελενβαζία ηςκ θνμφηςκ. ΢ηα ανημζηεοάζιαηα, δ πδηηίκδ 

δνα ςξ οπμηαηάζηαημ οδαηακενάηςκ. Σέθμξ, πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ παναβςβή 

θανιαηεοηζηχκ ηνμθίιςκ,  ζοιιεηέπμκηαξ ζε ιίβιαηα οπυ ιμνθή δζζηίςκ ή ζηυκδξ 

(Cho S., Samuel P., 2009).  

 

3.4.2) Καναβεκκάκεξ 

Οζ ηαναβεκκάκεξ πένακ ηςκ οπυθμζπςκ θεζημονβζηχκ ηαζ δζαηνμθζηχκ ημοξ ζδζμηήηςκ 

απμηεθμφκ βειζζηζηυ ζοζηαηζηυ ζε βαθαηημημιζηά οθζηά. 

 

3.4.3) Λεηζείκδ 

Ζ θεηζείκδ, πένακ ηςκ θεζημονβζηχκ ηαζ πμζμηζηχκ ζδζμηήηςκ ηδξ, πνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

βειζζηζηυ ζοζηαηζηυ ζε αθοδαηςιέκα πνμσυκηα (Pinto D. et al., 2014).  

 

 

3.5) ΢οζηαηζηά ακεηηζηά ζε επελενβαζία 

 

3.5.1) Εδώδηκα επηθαισπηηθά 

Μία κέα ιέεμδμξ επελενβαζίαξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ απμηεθεί 

δ πνήζδ εδχδζιςκ επζηαθοπηζηχκ πμο ζοκδοάγεηαζ ιε ρφλδ. Πνυηεζηαζ βζα ηδκ 

εθανιμβή εκυξ θεπημφ ζηνχιαημξ ανχζζιμο οθζημφ ζηδκ επζθάκεζα εκυξ ηνμθίιμο, ιε 

ζημπυ κα πνμζεέζεζ κέεξ θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ ηαζ κα ημ πνμζηαηέρεζ ηαηά ηδκ ρφλδ. 



 109 

Υνδζζιμπμζείηαζ εονέςξ ζε θνμφηα ηαζ θαπακζηά, επζδζχημκηαξ κα ιεζχζεζ ημ νοειυ 

αθοδάηςζδξ, κα αεθηζχζεζ ηδκ οθή, κα δζαηδνήζεζ ηδ βεφζδ ηαζ κα ιεζχζεζ ηδ 

ιζηνμαζαηή ακάπηολδ. Δπζπθέμκ, έπεζ ηδ δοκαηυηδηα κα αολήζεζ ηδ δζάνηεζα γςήξ ημο 

πνμσυκημξ. 

 

α) Δπζηαθοπηζηά θζπίδζα 

Σα θζπίδζα, υηακ πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ επζηαθοπηζηά, ζοκεέημοκ ζφκεεηεξ επζηαθφρεζξ 

απυ δφμ ημοθάπζζημκ οθζηά. Γεκζηά, επζηαθφρεζξ πμο πενζέπμοκ ζηενεά θίπδ ζε πμζμζηυ 

έςξ 75%, πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα κα αεθηζχζμοκ ηδκ επζηαθοπηζηή ζηακυηδηα δίπςξ κα 

ιεζχκμοκ ηδ δζαπεναηυηδηα. 

Έθαζα, υπςξ ημ παναθζκέθαζμ, ημ ηναιαέθαζμ, αηεηοθζςιέκα ιμκμβθοηενίδζα ηαζ θοηζηά 

έθαζα (θζζηζηζμφ, ηαθαιπμηζμφ ηαζ ζυβζαξ) έπμοκ πνδζζιμπμζδεεί ιυκα ημοξ ή ζε 

ζοκδοαζιυ ιε άθθα οθζηά ςξ επζηαθοπηζηά. Ζ αζθάθεζά ημοξ έπεζ ελεηαζηεί ηαζ 

επαθδεεοεεί. Σδ ιεβαθφηενδ ακημπή ζε κενυ ηδκ έπεζ ημ παναθζκέθαζμ. 

Κδνμί, υπςξ δ παναθίκδ, δ ηδνήενα, ηαεχξ ηαζ πμθοαζεοθεκζημί ηδνμί, έπμοκ 

πνδζζιμπμζδεεί ςξ επζηαθοπηζηά. Οζ θοζζημί αοημί ηδνμί εεςνμφκηαζ αζθαθείξ βζα 

πνήζδ ηαζ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζε ηζίπθεξ ηαζ ηαναιέθεξ. Οζ ηδνμί πμθοαζεοθεκίμο είκαζ 

δζαεέζζιμζ πνμξ πνήζδ ηαζ βζα θνμφηα ηαζ ηανπμφξ. 

 

α) Δπζηαθοπηζηέξ νδηίκεξ 

Οζ νδηίκεξ είκαζ ιία μιάδα υλζκςκ μοζζχκ πμο πανάβμκηαζ ςξ απέηηνζζδ ηςκ θοηζηχκ 

ηοηηάνςκ υηακ παναπεμφκ. Οζ νδηίκεξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ επζηαθοπηζηά είκαζ ημ 

ημπάθ, δ βμιιαθάηα ηαζ μζ νδηίκεξ ηενπεκίμο. Οζ ηεθεοηαίεξ πανάβμκηαζ απυ 

πμθοιενζζιυ ηενπεκζηχκ οδνμβμκακενάηςκ, απακηχιεκςκ ζημ λφθμ ηαζ είκαζ 

εβηεηνζιέκεξ ςξ πνυζεεηα ηνμθίιςκ. Γζα ηζξ οπυθμζπεξ νδηίκεξ επζηνέπεηαζ ιυκμ δ 

άιεζδ επαθή ημοξ ιε ημ ηνυθζιμ. 

 

β) Δπζηαθοπηζηέξ πνςηεΐκεξ 

Οζ γςζηέξ πνςηεΐκεξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ επζηαθοπηζηά είκαζ δ ηεναηίκδ, ημ 

ημθθαβυκμ, δ γεθαηίκδ, δ ηαγεΐκδ ηαζ μζ πνςηεΐκεξ μνμφ βάθαηημξ. Απυ αοηέξ δ ηαγεΐκδ 
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ηαζ μζ πνςηεΐκεξ μνμφ βάθαηημξ εεςνμφκηαζ αζθαθείξ πνμξ πνήζδ. Οζ θοηζηέξ 

ακηίζημζπεξ πνςηεΐκεξ είκαζ δ βθμοηέκδ ζίημο, μζ πνςηεΐκεξ ζυβζαξ ηαζ μζ πνςηεΐκεξ 

θζζηζηζμφ πμο εεςνμφκηαζ επίζδξ αζθαθείξ πνμξ πνήζδ. Οζ πενζζζυηενεξ πνςηεΐκεξ είκαζ 

οδνυθζθεξ, εηηυξ ηδξ βθμοηέκδξ ηαζ ηςκ πνςηεσκχκ ζυβζαξ πμο δεκ επζηνέπμοκ ζημ 

μλοβυκμ κα δζαπενκά (Rahman M., 2007). 

 

δ) Δπζηαθοπηζημί οδαηάκεναηεξ 

Ανπζηά, δ ηοηηανίκδ ςξ εδχδζιδ ίκα πανμοζζάγεζ ακημπή ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ ηαζ 

βζα αοηυ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ επζηαθοπηζηυ ζοζηαηζηυ. Δπίζδξ, δ πδηηίκδ απμηεθεί 

πνήζζιμ επζηαθοπηζηυ ηαζ ιπμνεί κα ζοκδοαζηεί ιε παναθίκδ πμο αεθηζχκεζ ηδκ 

οδνμθζθζηυηδηά ηδξ, εκχ ζπδιαηίγεζ πδηηή ιε ζυκηα αζαεζηίμο. Δπζπθέμκ, ημ ακεεηηζηυ 

άιοθμ ιπμνεί κα απμηεθέζεζ εκζζποηή πνυζθδρδξ ιεηαθθζηχκ ζημζπείςκ ηαζ 

επζηαθοπηζηυ ζοζηαηζηυ ζε δδιδηνζαηά, ανημζηεοάζιαηα, ακαροηηζηά ηαζ βάθα. Σέθμξ, 

δ α-ηοηθμδεληνίκδ, πένα απυ θεζημονβζηυ ζοζηαηζηυ, πνδζζιμπμζείηαζ ςξ επζηαθοπηζηυ 

βζα ηδκ πνμζηαζία πηδηζηχκ ηαζ πδιζηά εοαίζεδηςκ ζοζηαηζηχκ. 

 

3.5.2) Κρσπροζηαηεσηηθά ζσζηαηηθά 

Μία ηαζκμηυιμ ιέεμδμ επελενβαζίαξ ηαηά ηδκ ρφλδ απμηεθεί δ πνμεπελενβαζία, οπυ 

ηεκυ, ιε ηνομπνμζηαηεοηζηά ζοζηαηζηά. Σα ηνυθζια ειααπηίγμκηαζ ζε οδαηζηά 

δζαθφιαηα αθάηςκ ή ζαηπάνςκ. ΢ηδ ζοκέπεζα, αθαζνείηαζ μ αέναξ ηαζ ημ ζφζηδια 

επακένπεηαζ ζε αηιμζθαζνζηή πίεζδ. Με αοηυκ ημκ ηνυπμ δ ελςηενζηή επζθάκεζα ημο 

ηνμθίιμο θεζημονβεί ςξ διζδζαπεναηή ιειανάκδ, επζηνέπμκηαξ ζηζξ δζαθοιέκεξ μοζίεξ κα 

εζζπςνήζμοκ ζημ ηνυθζιμ. Σα ηνομπνμζηαηεοηζηά ζοζηαηζηά εζζάβμκηαζ ζημ πνμσυκ 

πνζκ ηδκ ρφλδ, βζα κα ιεζςεεί ημ δζαεέζζιμ πνμξ ρφλδ κενυ, χζηε κα ιδκ οπάνλμοκ 

ιεβάθεξ ιεηααμθέξ ζηδκ οθή ημο ηνμθίιμο. Σμ αζαέζηζμ ηαζ μ ρεοδάνβονμξ ςξ 

δζαθοιέκεξ μοζίεξ απμδείπεδηε πςξ αεθηζχκμοκ ηδκ οθή ηαζ ζηαεενμπμζμφκ ημ πνχια 

ημο πνμσυκημξ. 
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α) Κνομπνμζηαηεοηζημί οδαηάκεναηεξ 

΢οβηεηνζιέκμζ οδαηάκεναηεξ, υπςξ δ πμθοδεληνυγδ, δ ζαηπανυγδ ηαζ δ ζμναζηυθδ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ ηνομπνμζηαηεοηζηά ζοζηαηζηά. Έπμοκ παιδθυ ηυζημξ, είκαζ 

αζθαθή, εοδζάθοηα ηαζ πανέπμοκ πνυζεεηα θεζημονβζηά μθέθδ. Ζ ζαηπανυγδ ζοκήεςξ 

ζοκδοάγεηαζ ιε ηδ ζμναζηυθδ βζα κα ιεζχζεζ ηδ βθοηφηδηα ημο πνμσυκημξ. Ζ 

πμθοδεληνυγδ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ζημ ιμζπανίζζμ ηνέαξ. Ζ ζμναζηυθδ ηαζ δ 

ζαηπανυγδ πνδζζιμπμζμφκηαζ αηυιδ ζημ ηνέαξ ημηυπμοθμο. ΢ηα πνμσυκηα αοβμφ 

πνμηζιάηαζ δ πνήζδ ζαηπανυγδξ ιε έκα ιζηνυ πμζμζηυ NaCl. 

 

 

3.6) Νακμζοζηαηζηά  

Ζ κακμηεπκμθμβία απμηεθεί έκακ επζζηδιμκζηυ ηθάδμ πμο μθμέκα ηαζ δζεονφκεζ ηδ 

πνήζδ ημο ζε δζάθμνμοξ ημιείξ. Έκαξ απυ αοημφξ είκαζ ηαζ δ αζμιδπακία ηςκ ηνμθίιςκ. 

΢οβηεηνζιέκα, εοκμεί ηδκ ακάπηολδ κέςκ ζοζηαηζηχκ, ημ ζπεδζαζιυ κακμεκημπζζηχκ ηαζ 

κακμακζπκεοηχκ, ιε ζημπυ ημκ έθεβπμ αζθάθεζαξ ηαζ πμζυηδηαξ, ηδκ παναβςβή κέςκ 

πνμσυκηςκ ηαζ ηδκ επελενβαζία ζε ιζηνμζημπζηυ ηαζ κακμζημπζηυ επίπεδμ. Ζ 

κακμηεπκμθμβία ιπμνεί κα εθανιμζηεί έηζζ, χζηε κα νοειίζεζ ηδκ παναβςβή ενεπηζηχκ 

μοζζχκ, πνςηεσκχκ ηαζ ακηζμλεζδςηζηχκ ζε έκα ηνυθζιμ. 

Ζ ιζηνμεκεοθάηςζδ απμηεθεί ιία ιέεμδμ ημο ζοβηεηνζιέκμο επζζηδιμκζημφ ημιέα. 

Πνυηεζηαζ βζα ηδκ επζηάθορδ εκυξ επζεοιδημφ ζοζηαηζημφ ιε έκα επζηαθοπηζηυ 

ζοζηαηζηυ. Υνδζζιμπμζείηαζ βζα κα πνμζηαηέρεζ πμθφηζια ζοζηαηζηά ηαηά ηδκ 

επελενβαζία, ηδ ιεηαθμνά ηαζ ηδ ζοζηεοαζία ημοξ. ΢οζηαηζηά ζηα μπμία έπεζ 

εθανιμζηεί δ ζοβηεηνζιέκδ ιέεμδμξ, απμηεθμφκ ηα ς-3 θζπανά μλέα, ηα ηανμηζκμεζδή, 

μζ αζηαιίκεξ, ημ ζοκέκγοιμ Q10 ηαζ μζ θοηζηήξ πνμέθεοζδξ πμθοθαζκυθεξ. 

Έκαξ άθθμξ ημιέαξ ζημκ μπμίμ βκςνίγεζ εθανιμβή μ ηθάδμξ ηδξ κακμηεπκμθμβίαξ είκαζ δ 

ακάπηολδ κέςκ πνυζεεηςκ ζοζηαηζηχκ, υπςξ ηα ακηζμλεζδςηζηά ηαζ μζ εκζζποηέξ βεφζδξ. 

Γζα πανάδεζβια, ηα πμθοαηυνεζηα θζπανά μλέα, πμο απακηχκηαζ ζε έθαζα εαθάζζζςκ 

μνβακζζιχκ, πανέπμοκ πμθθά πνυζεεηα μθέθδ ζημκ άκενςπμ. Ζ ηαηακάθςζή ημοξ, 

ζοβηεηνζιέκα, μδδβεί ζηδ ιείςζδ ηςκ ηνζβθοηενζδίςκ ηαζ ηδξ πμθδζηενυθδξ ζημ αίια ιε 

ζοκέπεζα ηδκ απμθοβή δδιζμονβίαξ ενυιαςκ. Πανυθα αοηά, δφκακηαζ κα μλεζδχζμοκ ηα 
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ηνυθζια ζε πενίπηςζδ άιεζδξ εκζςιάηςζήξ ημοξ. Κάηζ ηέημζμ απμθεφβεηαζ ιε ηδ πνήζδ 

ηδξ ιζηνμεκεοθάηςζδξ. 

Δπζπθέμκ, ιπμνεί κα αεθηζχζεζ ηδ θεζημονβζηυηδηα οπανπυκηςκ ζοζηαηζηχκ, 

ηαεζζηχκηαξ ηα απμηεθεζιαηζηά απέκακηζ ζηδκ δπαηίηζδα ηαζ εκζζπφμκηαξ ηδκ 

ακηζμλεζδςηζηή ημοξ ζηακυηδηα. Υαναηηδνζζηζηά παναδείβιαηα απμηεθμφκ δ αζηαιίκδ Δ, 

ηα ηανμηζκμεζδή ηαζ μζ πμθοθαζκυθεξ. 

Αηυιδ, έκαξ εκαθθαηηζηυξ ηνυπμξ πνήζδξ ηδξ κακμηεπκμθμβίαξ ζηδ αζμιδπακία 

ηνμθίιςκ αθμνά ηδκ πνυζθδρδ ημο ζοκεκγφιμο Q10. Πνυηεζηαζ βζα ηδ 

ιζηνμνεοζημπμίδζδ, δ μπμία απμηεθεί αεθηζςιέκδ εκαθθαηηζηή ηδξ μιμβεκμπμίδζδξ ηαζ 

αοηυ βζαηί εκζζπφεζ ηδκ οθή ηαζ ηδ βεφζδ ημο πνμσυκημξ. Υνδζζιμπμζείηαζ βζα ειπμνζηυ 

ζημπυ ζημ βζαμφνηζ, ηδ ζμημθάηα, ζε ζάθηζεξ βζα ζαθάηα ηαζ ζε είδδ ζζνμπζμφ. 

Δπζπνμζεέηςξ, δ δοκαηυηδηα ηδξ ιεευδμο κα δδιζμονβεί κακμζςιαηίδζα μλεζδίςκ 

ανίζηεζ εθανιμβή ζηδκ εζζαβςβή ημο ζοκεκγφιμο Q10 ζηα ηνυθζια (Bagchi D. et al., 

2010).  

 

3.6.1) Μεηαθθζηά κακμζςιαηίδζα 

Νακμζςιαηίδζα Ag ηαζ ZnO πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ κακμζοζηαηζηά. Σα πνχηα 

δζαδναιαηίγμοκ ακηζιζηνμαζαηυ νυθμ, εκχ ηα δεφηενα εκζζπφμοκ ηδκ ακημπή ημο 

πνμσυκημξ ζε αηηζκμαμθία IR ηαζ UV, ζε εένιακζδ ηαζ ζε ιμφπθεξ. 

 

3.6.2) Αιέηαθθα κακμζςιαηίδζα 

Ωξ αιέηαθθα κακμζοζηαηζηά πνδζζιμπμζμφκηαζ πονζηζηά αζιμπεηάθζα δζαζηάζεςκ 1 nm 

x 1ιm, ηαεχξ ηαζ κακμζθαζνίδζα αιφθμο ιε δζάιεηνμ 50-150 nm. Ο ζημπυξ πμο 

επζηεθμφκ ηα πνχηα είκαζ δ εκίζποζδ απέκακηζ ζε μλείδςζδ, εκχ μ νυθμξ ηςκ δεφηενςκ 

είκαζ δ ιείςζδ ημο απαζημφιεκμο πνυκμο λήνακζδξ ηαζ δ ιείςζδ ηδξ απαζημφιεκδξ 

πμζυηδηαξ κενμφ βζα φβνακζδ.  
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3.6.3) ΢φκεεηα κακμζςιαηίδζα ηαζ θίθηνα 

Ωξ ζφκεεημ κακμζςιαηίδζμ πνδζζιμπμζείηαζ μ παθαγίαξ, ιε ζημπυ ημκ εκημπζζιυ ηδξ 

φπανλδξ ζαθιμκέθαξ ζημ πνμσυκ. Δπίζδξ, ςξ κακυθζθηνμ πνδζζιμπμζείηαζ TiO2, ιε 

ζημπυ ηδκ απμιάηνοκζδ ημο οπάνπμκημξ μλοβυκμο. 

 

Όζμκ αθμνά ζηζξ ημλζημθμβζηέξ ιεθέηεξ, πνέπεζ κα ακαθενεεί υηζ πναηηζηά είκαζ 

ακφπανηηεξ, εζδζηά ζημκ ημιέα ηςκ ηνμθίιςκ. Καηά ζοκέπεζα, πνέπεζ κα 

πνδζζιμπμζδεμφκ μζ οπάνπμοζεξ δμηζιέξ ημλζηυηδηαξ, χζηε κα εηηζιδεμφκ πανάβμκηεξ 

υπςξ δ δδιζμονβία θθεβιμκχκ απυ ζοβηεηνζιέκα κακμτθζηά ηαζ δ παναηδνμφιεκδ 

μλείδςζδ ηαζ ηανηζκμβέκεζδ ηάπμζςκ κακμζςιαηζδίςκ (Cushen M. et al., 2012).  

 

΢οκμπηζηά ηα ιεθεηχιεκα κεμθακή ζοζηαηζηά ζοκμρίγμκηαζ ζηζξ εζηυκεξ 12,13 & 14: 
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Δηθόλα 12: Σύλνςε ιεηηνπξγηθώλ ζπζηαηηθώλ 
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Δηθόλα 13: Σύλνςε ζπζηαηηθώλ πνπ εληζρύνπλ νξγαλνιεπηηθά ραξαθηεξηζηηθά 
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4) Καηλνηόκεο κέζνδνη επεμεξγαζίαο ηξνθίκσλ 

Οζ ηαζκμηυιεξ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ πμο εθανιυγμκηαζ ζηδ αζμιδπακία ηςκ ηνμθίιςκ 

ζημπεφμοκ ζηδκ ζηακμπμίδζδ ηςκ ακαβηχκ ηςκ ηαηακαθςηχκ. ΢οβηεηνζιέκα, δ ακάβηδ 

βζα μζημκμιζηυηενεξ δζενβαζίεξ, ιζηνυηενμ πνυκμ επελενβαζίαξ, ιεζςιέκμ εκενβεζαηυ 

ηυζημξ ηαζ απμθοβή παναβςβήξ επζαθααχκ μοζζχκ, ζε ζοκδοαζιυ ιε ηζξ ηεπκμθμβζηέξ 

ελεθίλεζξ ημο ημιέα ηςκ ηνμθίιςκ μδήβδζακ ζηδκ ακάπηολδ κέςκ δζαδζηαζζχκ 

επελενβαζίαξ. Οζ ιέεμδμζ αοηέξ ιπμνμφκ κα δζαπςνζζημφκ ζε εενιζηέξ ηαζ ιδ εενιζηέξ 

ιεευδμοξ. 

 

4.1) Μδ εενιζηέξ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ 

Οζ πενζζζυηενεξ ηαζκμηυιεξ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ζήιενα ζηδ 

αζμιδπακία ηνμθίιςκ είκαζ ιδ εενιζηέξ ςξ πνμξ ηδ θφζδ ημοξ. Οζ ιέεμδμζ αοηέξ 

Δηθόλα 14: Σύλνςε ινηπώλ ζπζηαηηθώλ 
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πενζθαιαάκμοκ ηδκ επελενβαζία ιε παθθυιεκα δθεηηνζηά πεδία, ηδκ επελενβαζία ιε 

οπενορδθή πίεζδ, ηδκ επελενβαζία ιε υγμκ, ηδ ιέεμδμ εηπφθζζδξ ιε οπενηνίζζια 

νεοζηά, ηδ πνήζδ οπενήπςκ ηαζ ηδ πνήζδ υγμκημξ. 

 

 

4.1.1) Παθθυιεκα δθεηηνζηά πεδία (PEF) 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ανπζηά, ζηζξ ιδ εενιζηέξ ιεευδμοξ ηαηαηάζζεηαζ δ επελενβαζία ιε παθθυιεκα 

δθεηηνζηά πεδία (Pulsed Electric Field – PEF). Απμηεθεί ιία εκαθθαηηζηή ιμνθή 

επελενβαζίαξ έκακηζ ηςκ  ηθαζζηχκ εενιζηχκ επελενβαζζχκ δ μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

ζοπκά ςξ ιέεμδμξ παζηενίςζδξ οβνχκ ηνμθίιςκ.  

Ζ ηεπκμθμβία ηδξ ιεευδμο ααζίγεηαζ ζηδ δδιζμονβία παθιχκ έςξ 80 kV/cm ζε ηνυθζια 

ημπμεεηδιέκα ακάιεζα ζε δφμ δθεηηνυδζα. Δηεί εηηίεεκηαζ βζα θζβυηενμ απυ 1 s ζημοξ 

παθιμφξ αοημφξ, ζε εενιμηναζία πενζαάθθμκημξ ή πμθφ ημκηά ζε αοηή. Ζ ιέεμδμξ αοηή 

εεςνείηαζ πςξ πθεμκεηηεί έκακηζ ηςκ οπμθμίπςκ εενιζηχκ ιεευδςκ ηαζ αοηυ βζαηί μζ 

ζοκεήηεξ επελενβαζίαξ δεκ επδνεάγμοκ ηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ημο ηνμθίιμο, 

ακηίεεηα ιε υηζ ζοιααίκεζ ζηζξ εενιζηέξ ιεευδμοξ (Skog K. & Alexander J., 2006). 

Όηακ έκα γςκηακυ ηφηηανμ ιεηαημπίγεηαζ ζε έκα δθεηηνζηυ πεδίμ, επάβεηαζ δζαιέζμο 

ηδξ ιειανάκδξ ημο δθεηηνζηυ δοκαιζηυ. Σμ δθεηηνζηυ δοκαιζηυ πνμηαθεί δζαπςνζζιυ 

ημο δθεηηνμζηαηζημφ θμνηίμο, ααζζζιέκμ ζηδ δζπμθζηή θφζδ ηςκ ιμνίςκ ηδξ 

ιειανάκδξ. Όηακ ημ δζαιειανακζηυ δοκαιζηυ πενάζεζ ημ ηνίζζιμ θνάβια ημο 1 V 

ανπίγμοκ ηαζ δδιζμονβμφκηαζ πυνμζ ζηα εοπαεή ζδιεία ηδξ ηοηηανζηήξ ιειανάκδξ. Καηά 

ζοκέπεζα, πνμηφπηεζ δναζηζηή αφλδζδ ηδξ δζαπεναηυηδηαξ πμο μδδβεί ζε ελζζμννυπδζδ 

ηδξ δθεηηνμπδιζηήξ δζαθμνάξ ιεηαλφ ημο ηοηηανμπθάζιαημξ ηαζ ημο πενζαάθθμκηυξ 

ημο. Ζ οπενπήδδζδ ημο θνάβιαημξ αοημφ ηαηά ιεβάθμ πμζμζηυ ιπμνεί κα μδδβήζεζ 

αηυιδ ηαζ ζημ εάκαημ ημο ηοηηάνμο. Ο ααειυξ ηδξ ιζηνμαζαηήξ απεκενβμπμίδζδξ ιέζς 

ηδξ PEF ιεευδμο ελανηάηαζ απυ ηζξ παναιέηνμοξ, υπςξ δ ζζπφξ ημο πεδίμο, δ 

εενιμηναζία επελενβαζίαξ ηαζ ηα παναηηδνζζηζηά ημο πνμσυκημξ (Wang L., 2009). 
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΢οκεήηεξ 

Καηά ηδκ πναηηζηή εθανιμβή ηδξ ιεευδμο, μ πνυκμξ ιεηαλφ ηςκ παθιχκ είκαζ ιεβάθμξ, 

ιε απμηέθεζια κα πανμοζζάγεηαζ βνήβμνδ απμθυνηζζδ ηδξ απμεδηεοιέκδξ δθεηηνζηήξ 

εκένβεζαξ. Ζ επελενβαζία PEF παναηηδνίγεηαζ απυ ημκ ηφπμ ημο παθιμφ, ημ δθεηηνζηυ 

πεδίμ, ηδ πνμκζηή δζάνηεζα ημο παθιμφ ηαζ ημ ζοκμθζηυ ανζειυ ηςκ παθιχκ. Γζα ηδκ 

απεκενβμπμίδζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ ζηα ηνυθζια απαζηείηαζ επζαμθή 30 kV/cm. Ο 

ζοκμθζηυξ ανζειυξ παθιχκ πμζηίθεζ απυ ιενζηέξ δεηάδεξ ςξ ιενζηέξ εηαημκηάδεξ 

παθιμφξ. Σμ ζοκμθζηυ πνμκζηυ δζάζηδια επελενβαζίαξ δεκ λεπενκά ημ 1s. 

 

Δλμπθζζιυξ 

Απαζηείηαζ ιία πδβή ορδθήξ ηάζδξ βζα ηδ θυνηζζδ ημο ποηκςηή. Ο εάθαιμξ 

επελενβαζίαξ απμηεθείηαζ απυ δφμ δθεηηνυδζα πμο ζοβηναημφκηαζ ζηδ εέζδ ημοξ ιέζς 

ιμκςηζηχκ οθζηχκ. Ακάθμβα ιε ημ ζπεδζαζιυ ημο εαθάιμο δφκαηαζ κα οπάνλεζ 

αζοκεπήξ ή ζοκεπήξ επελενβαζία. 

Γζα κα επζηεοπεεί ιείςζδ ημο εκενβεζαημφ ηυζημοξ ηδξ ιεευδμο πνέπεζ κα εθανιμζεεί 

ιία απυ ηζξ παναηάης 4 δζαδζηαζίεξ: 

 

 Βεθηζζημπμίδζδ ημο ζπεδζαζιμφ ημο ηοηθχιαημξ παναβςβήξ παθιχκ 

 Βεθηζζημπμίδζδ ηδξ θεζημονβίαξ ημο παθθυιεκμο δθεηηνζημφ πεδίμο 

 Υνήζδ εκαθθάηηδ εενιυηδηαξ ιε ακάηηδζδ βζα ηδκ εθαπζζημπμίδζδ ηςκ 

απαζηήζεςκ ρφλδξ. 

 ΢οκενβζζηζηή θεζημονβία ηδξ PEF ιεευδμο ιε επελενβαζία ζε ορδθή 

εενιμηναζία. 

 

Γζα κα δδιζμονβδεεί έκαξ παθιυξ απαζηείηαζ δ φπανλδ ηοηθχιαημξ. Δθυζμκ δ ηάζδ πμο 

εα παναπεεί απυ ημ πεδίμ πνμηφρεζ παιδθυηενδ εκυξ ζοβηεηνζιέκμο επζπέδμο, εα είκαζ 

ακαπμηεθεζιαηζηή ςξ πνμξ ηδ ιζηνμαζαηή απεκενβμπμίδζδ. Καηά ζοκέπεζα εα οπάνπεζ 

ορδθή εκενβεζαηή απχθεζα, εκχ ημ ίδζμ ζοιααίκεζ ηαζ ζηδκ πενίπηςζδ επζαμθήξ 

οπεναμθζηά ιεβάθδξ ηάζδξ. Δπμιέκςξ, είκαζ απαναίηδημ κα ζπεδζαζεεί έκα 

απμηεθεζιαηζηυ ηφηθςια. 



 119 

Καηά ηδκ παζηενίςζδ ιε ηδ ιέεμδμ PEF, δ δθεηηνζηή εκένβεζα δδιζμονβεί ημ πεδίμ 

δθεηηνζηχκ παθιχκ ηαζ πνμηφπηεζ ακάβηδ ρφλδξ, βζα κα απμιαηνοκεεί δ εενιυηδηα πμο 

δδιζμονβείηαζ ζηα πνμσυκηα, χζηε κα απμθεοπεεί εενιζηή γδιζά. Έηζζ, αεθηζζημπμίδζδ 

ηςκ ζοκεδηχκ επελενβαζίαξ εθαπζζημπμζεί ηδκ ηαηακάθςζδ εκένβεζαξ. 

Έκαξ εκαθθάηηδξ εενιυηδηαξ ιε ακάηηδζδ, ιεηαλφ ηςκ πνμσυκηςκ ζε ορδθή 

εενιμηναζία ηαζ εηείκςκ ζε παιδθή, δφκαηαζ κα ιεζχζεζ ημ εκενβεζαηυ ηυζημξ ηδξ 

ρφλδξ. 

Ζ ιέεμδμξ PEF εεςνείηαζ ςξ απαζηδηζηυηενδ ζε ζπέζδ ιε ιία δζενβαζία εένιακζδξ. Ζ 

αφλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ επελενβαζίαξ ιπμνεί κα ιεζχζεζ ημ εκενβεζαηυ ηυζημξ ηαζ κα 

αολήζεζ ηδκ απμδμηζηυηδηα. ΢οβηεηνζιέκα, ιε εθανιμβή ηδξ δζαδζηαζίαξ ζε 

εενιμηναζίεξ ιεηαλφ 35 ηαζ 65
o
C δ ηαηακάθςζδ εκένβεζαξ ιεζχκεηαζ απυ 100 ζε 40 

kJ/kg. Δπίζδξ, απμδεζηκφεηαζ απυ ιεθέηεξ πςξ μ ζοκδοαζιυξ ηςκ δφμ ιεευδςκ είκαζ 

απμηεθεζιαηζηυηενμξ ςξ πνμξ ηδ ιζηνμαζαηή απεκενβμπμίδζδ. 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Ζ επελενβαζία PEF πνδζζιμπμζείηαζ βζα κα απεκενβμπμζήζεζ ηδκ εκγοιζηή 

δναζηδνζυηδηα ηαζ ημοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ ζε οβνά ηνυθζια, υπςξ ζε θνμοημποιμφξ ηαζ 

ποιμφξ θαπακζηχκ. 

΢ηδκ πενίπηςζδ ημο βάθαηημξ παναηδνήεδηε επέηηαζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ηαηά 8 

διένεξ. Αοηυ μθείθεηαζ ζηδκ απεκενβμπμίδζδ ηςκ ρεοδμιμκάδςκ πμο απμηεθμφκ ημκ 

ηονζυηενμ ααηηδνζαηυ ηίκδοκμ ζημ βάθα. 

Όζμκ αθμνά ζηδκ ακηζιεηχπζζδ ηςκ αζμιειανακχκ, παιδθέξ ηάζεζξ ηδξ ηάλεςξ ηςκ 0,5 

έςξ 5 V έπμοκ πνδζζιμπμζδεεί βζα κα ιεζχζμοκ ηδ ζφκεεζή ημοξ απυ ημ ααηηήνζμ P. 

Aeruginosa ζε βάθα ηαζ ζε θνμοημποιμφξ. 

΢ε ιεθέηεξ ιε δείβιαηα  θνμοημποιμφ απμδείπεδηε πςξ ιε  αφλδζδ ηδξ ζζπφμξ ημο 

δθεηηνζημφ πεδίμο παναηδνείηαζ ιεβαθφηενδ απεκενβμπμίδζδ ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ ηαζ  

επζιήηοκζδ  ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ημο απυ 2 εαδμιάδεξ ζε 16. Αηυιδ, ιε επζαμθή πεδίμο 

έκηαζδξ 35 kV/cm ζδιεζχεδηε ιείςζδ ηδξ δνάζδξ ημο εκγφιμο πδηηζκμ-ιεεοθεζηενάζδ 

(PME) ηαηά 90%. 

Ζ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ ιεευδμο ελανηάηαζ απυ ημ πνυκμ επελενβαζίαξ, ημ pH ηαζ 

ηδκ αβςβζιυηδηα ημο πνμσυκημξ, ηαεχξ ηαζ απυ ημκ ηφπμ ημο εκ θυβς ιζηνμμνβακζζιμφ. 
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Όζμκ αθμνά ζηδκ απεκενβμπμίδζδ εκγφιςκ, δ ιέεμδμξ παθθυιεκμο δθεηηνζημφ πεδίμο 

πανμοζζάγεζ ηαθφηενα απμηεθέζιαηα απυ ηζξ ζοιααηζηέξ ιεευδμοξ εένιακζδξ, ζε 

ζοκδοαζιυ ιε ηδ δζαηήνδζδ ηςκ μνβακμθδπηζηχκ ζημζπείςκ ημο πνμσυκημξ. 

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Ζ μλείδςζδ πμο θαιαάκεζ πχνα ηαηά ηδ εενιζηή επελενβαζία ηδξ ημιάηαξ, έπεζ ςξ 

απμηέθεζια ημκ απμπνςιαηζζιυ, ηδκ αθθμίςζδ ηδξ βεφζδξ ηαζ ηδκ απχθεζα ενεπηζηχκ 

ζοζηαηζηχκ. Κάηζ ηέημζμ απμθεφβεηαζ ιέζς ηδξ επελενβαζίαξ ιε παθθυιεκμ δθεηηνζηυ 

πεδίμ. 

Υαναηηδνζζηζηά, ένεοκα πμο δζελήπεδ ζε ημιαημποιυ απέδεζλε υηζ ιε αοηή ηδ ιέεμδμ 

επελενβαζίαξ πανμοζζάζηδηε ζδιακηζηά παιδθυηενδ εκγοιζηή αιαφνςζδ ζε ζπέζδ ιε 

έκα εενιζηά επελενβαζιέκμ ημιαημποιυ. Δπζπθέμκ, δ βεφζδ ημο ηνίεδηε πνμηζιυηενδ  

απυ ημοξ ηαηακαθςηέξ (Skog K. & Alexander J., 2006).  

Δπζπθέμκ, ζοζηαηζηά ορδθήξ δζαηνμθζηήξ αλίαξ, υπςξ δ αζηαιίκδ C ηαζ ηα 

ακηζμλεζδςηζηά, δζαηδνμφκηαζ ακεπδνέαζηα. Υαναηηδνζζηζηά, ζε ποιυ πμνημηάθζ 

παναηδνήεδηε δζαηήνδζδ ημο 80% ηδξ ανπζηήξ πμζυηδηαξ ηδξ αζηαιίκδξ C. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Λυβς ημο ορδθμφ δθεηηνζημφ θμνηίμο, υπςξ ακαθένεδηε παναπάκς, πνμηζιάηαζ δ 

πνήζδ ηδξ ιεευδμο ζε οβνά ηνυθζια. ΢οβηεηνζιέκα ημ βάθα, μζ θνμοημποιμί, μ ηνυημξ 

ημο αοβμφ ηαζ μζ ποιμί θαπακζηχκ απμηεθμφκ ηα πζμ δζαδεδμιέκα πνμσυκηα εθανιμβήξ 

ηδξ ζοβηεηνζιέκδξ ιεευδμο. 

 

 

4.1.2) Μέεμδμξ οπενορδθήξ πίεζδξ 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ζ ιέεμδμξ οπενορδθήξ πίεζδξ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ ηαηαζηνμθή ιζηνμμνβακζζιχκ 

ηαζ βζα ηδκ επέηηαζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ηςκ ηνμθίιςκ. Απμηεθεί εκαθθαηηζηή ιέεμδμ 

έκακηζ ηςκ εενιζηχκ ιεευδςκ επελενβαζίαξ ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ, επζπθέμκ, ζηδ 
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ζοζηεοαζία ηςκ ηνμθίιςκ. Ακηίεεηα ιε ηζξ εενιζηέξ, δ ιέεμδμξ οπενορδθήξ πίεζδξ 

δζαηδνεί ηα πνμσυκηα ζε ηαθή ηαηάζηαζδ, πμζμηζηά ηαζ δζαηνμθζηά. 

Ζ ααζζηή ανπή ηδξ HPP (High Pressure Processing) ζηδνίγεηαζ ζηδκ ανπή ημο Le 

Chatelier: “Όηακ έκα ζφζηδια ζε ζζμννμπία δζαηαναπεεί ακηαπμηνίκεηαζ ιε ηνυπμ 

ηέημζμ, χζηε κα εθαπζζημπμζήζεζ ηδ δζαηαναπή». Καηά ζοκέπεζα, πνυηεζηαζ βζα ιείςζδ 

ημο υβημο δ μπμία μδδβεί ζε αφλδζδ ηδξ πίεζδξ. 

Ζ ιέεμδμξ αοηή απεκενβμπμζεί ημοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ, ζημπεφμκηαξ ηαηά ηςκ 

ιειανακχκ ηςκ αζμθμβζηχκ αοηχκ ηοηηάνςκ. Καηά ηδκ επζαμθή πίεζδξ, ηα ιυνζα ημο 

κενμφ ηαζ ηςκ μλέςκ αολάκμοκ ηδκ ζμκηζηυηδηά ημοξ. Αοηή δ θαζκμιεκζηά ιζηνή 

αζμπδιζηή αθθαβή έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδ εακάηςζδ ηςκ ιζηνμαζαηχκ ηοηηάνςκ. Ακ ηαζ 

μζ αημιζημί δεζιμί δεκ επδνεάγμκηαζ απυ ηδκ ορδθή πίεζδ, πνμηφπηεζ αθθμίςζδ ηςκ 

πνςηεσκχκ ηαζ ηςκ θζπζδίςκ. Σα ηφηηανα αοηά είκαζ εοαίζεδηα ζε πζέζεζξ άκς ηςκ 100 

MPa ηαζ εακαηχκμκηαζ ηαπφηενα ζε πζέζεζξ ιεβαθφηενεξ ηςκ 500 MPa. Πανυθα αοηά, ημ 

πδιζηυ ηαζ θοζζηυ πενζαάθθμκ ιπμνεί κα επδνεάζεζ ηδκ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ 

ιεευδμο. Ζ πμζυηδηα ημο πενζεπυιεκμο εθεφεενμο κενμφ απμηεθεί ζδιακηζηυ 

πανάβμκηα ζηδ δζαδζηαζία απεκενβμπμίδζδξ. Ζ ηεπκζηή αοηή, θμζπυκ, δεκ εκδείηκοηαζ 

βζα λδνά πνμσυκηα.  

Σα ααηηδνζαηά ζπυνζα απμδεζηκφμκηαζ ακεεηηζηά ζηδκ επζααθθυιεκδ πίεζδ, αηυια ηαζ 

ακ αοηή οπεναεί ημ υνζμ ηςκ 1000 MPa. ΢ηζξ πενζπηχζεζξ αοηέξ, απαζηείηαζ ζοκδοαζιυξ 

ιε επζαμθή εενιυηδηαξ.  

Έκα θαζκυιεκμ πμο πνμηφπηεζ θυβς ηδξ HPP ιεευδμο είκαζ δ αδζαααηζηή εένιακζδ εκυξ 

ηνμθίιμο ηαζ ελανηάηαζ απυ ηδ ζοιπζεζηυηδηα ημο πνμσυκημξ. Όζμ πζμ ζοιπζεζηυ είκαζ 

ημ ηνυθζιμ, ηυζμ πενζζζυηενμ εα εενιακεεί (Bagchi D. et al., 2010).  

 

 

Σα πθεμκεηηήιαηα ηδξ ιεευδμο είκαζ ηα ελήξ: 

 Γζαηήνδζδ ηςκ παναηηδνζζηζηχκ πμζυηδηαξ ηςκ  πνμσυκηςκ ζε πανυιμζα επίπεδα 

ιε εηείκα πνζκ ηδκ επελενβαζία ημοξ. 

 Οιμβέκεζα ηδξ ιεευδμο θυβς ηδξ μιμζυιμνθδξ ηαηακμιήξ ηδξ πίεζδξ. 

 Υνυκμζ γςήξ πανυιμζμζ ιε αοημφξ ηδξ εενιζηήξ παζηενίςζδξ. 
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΢οκεήηεξ 

Σμ εφνμξ ηςκ εθανιμγυιεκςκ πζέζεςκ ηοιαίκεηαζ ιεηαλφ 100 ηαζ 800 MPa ζε 

εενιμηναζίεξ απυ 0 έςξ 100
o
C. Ο πνυκμξ έηεεζδξ ζημ εφνμξ ηςκ παναπάκς πζέζεςκ 

πμζηίθεζ απυ 1 ms έςξ 20 min. Ζ δζαδζηαζία ιπμνεί κα απμπεναηςεεί ζε μπμζμδήπμηε 

οδναοθζηυ οβνυ, αθθά ζοκήεςξ πνμηζιάηαζ ημ κενυ θυβς εοημθίαξ ζηδ πνήζδ ηαζ 

ζοιααηυηδηαξ ιε ηα ηνυθζια πνμξ επελενβαζία. Γεκζηά, βζα ηδκ απμθοβή πζεακήξ 

έηνδλδξ πνμηζιάηαζ δ πνήζδ ιδ ζοιπζεζηχκ νεοζηχκ (Skog K. & Alexander J., 2006).  

 

Δλμπθζζιυξ 

Τβνά ηαζ ζηενεά ηνυθζια εζζάβμκηαζ ζε εφηαιπηα δμπεία πμο πενζέπμοκ έκα νεοζηυ οπυ 

ημ ηαεεζηχξ ορδθήξ πίεζδξ. Μεηά ηδκ επζαμθή ηδξ πίεζδξ, αημθμοεεί δ απμζοιπίεζδ 

ηαζ δ έλμδμξ ημο πνμσυκημξ. Έκαξ ηοπζηυξ ηφηθμξ παζηενίςζδξ δζανηεί 3-8 min. Ο 

ελμπθζζιυξ ηδξ ζοβηεηνζιέκδξ ιεευδμο είκαζ δαπακδνυξ ηαζ ελεζδζηεοιέκμξ. 

Υνδζζιμπμζμφκηαζ δμπεία απυ ακμλείδςημ πάθοαα ηαζ εκζζποιέκα ιε πθέβια. ΢οκήεεζξ 

παναηδνμφιεκμζ υβημζ ηοιαίκμκηαζ απυ 100-500 L. Σμ ζφζηδια πνέπεζ κα πενζθαιαάκεζ 

έκα δμπείμ πίεζδξ, έκα ιέζμ επζαμθήξ πίεζδξ υπςξ ηαζ αμδεδηζημφξ ιδπακζζιμφξ. Ζ 

επζαμθή πίεζδξ ιπμνεί κα επζηεοπεεί ιε ηδ πνήζδ πζζημκζμφ. ΢ε πενίπηςζδ έιιεζδξ 

επζαμθήξ πίεζδξ πνδζζιμπμζείηαζ ακηθία ορδθήξ πίεζδξ. 

Όζμκ αθμνά ζημ εκενβεζαηυ ηυζημξ, ιένμξ ηδξ εκένβεζαξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ 

αφλδζδ ηδξ πίεζδξ ιεηαηνέπεηαζ ζε εενιυηδηα βζα ηδκ αφλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ. ΢ηδκ  

πενίπηςζδ παζηενίςζδξ ιε ορδθή πίεζδ δεκ είκαζ απαναίηδηδ δ ρφλδ ηαεχξ δ 

απμζοιπίεζδ ιεζχκεζ ηδ εενιμηναζία ημο πνμσυκημξ. Ο ζοκδοαζιυξ ηδξ ιεευδμο ιε 

εενιζηή επελενβαζία έπεζ δοκαηυηδηα κα ιεζχζεζ ημ εκενβεζαηυ ηυζημξ. Δθυζμκ δ 

εκένβεζα ζοιπίεζδξ ακαηηδεεί ιέζς απμεήηεοζδξ ηδξ πίεζδξ, ημ εκενβεζαηυ ηυζημξ 

ιεζχκεηαζ αηυια πενζζζυηενμ. 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Δθανιμβέξ ηδξ ιεευδμο οπενορδθήξ πίεζδξ θαιαάκμοκ πχνα ιε ζημπυ ηδκ παζηενίςζδ 

ηαζ απμζηείνςζδ ποιχκ, βαθαηημημιζηχκ, θνμφηςκ, θαπακζηχκ, ηνεαηζηχκ ηαζ 

ρανζηχκ. Ζ ιέεμδμξ ιεζχκεζ ημ πμζμζηυ ιζηνμμνβακζζιχκ ζηα πνμσυκηα ηαζ 
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εθαπζζημπμζεί ηδ πθςνίδα ζε ιδ ακζπκεφζζια επίπεδα. Δπζπθέμκ, ζηδκ πενίπηςζδ 

θνμοημποιμφ, δφκαηαζ κα επεηηείκεζ ηδ δζάνηεζα γςήξ ηαηά πμθθέξ διένεξ. 

Μεθέηεξ μζ μπμίεξ δζελήπεδζακ ιε ζημπυ ηδκ επίδναζδ ηδξ ιεευδμο οπενορδθήξ πίεζδξ 

(HPP) ζε ακηζδνάζεζξ Maillard, έδεζλακ πςξ πίεζδ ιέπνζ 400 MPa επζανάδοκε ηζξ 

ακηζδνάζεζξ ζε εενιμηναζία 100-115
μ
C. Πανυιμζα πανειπυδζζδ ζε ορδθή πίεζδ 

παναηδνήεδηε ηαζ βζα ηα πανάβςβα ηςκ πηδηζηχκ μοζζχκ ζε πίεζδ 600 MPa. Όζμκ 

αθμνά ηζξ πδιζηέξ ακηζδνάζεζξ πμο πνμηφπημοκ ηαηά ηδκ επελενβαζία, ηα πνμσυκηα πμο 

οπυηεζκηαζ ζε οπενορδθή πίεζδ ημκηά ζηδ εενιμηναζία πενζαάθθμκημξ δεκ ειθακίγμοκ 

ιεβάθεξ πδιζηέξ ιεηααμθέξ (Skog K. & Alexander J., 2006).  

Όζμκ αθμνά ζηα θνμφηα ηαζ ηα πανάβςβά ημοξ, δ επζαμθή οπενορδθήξ πίεζδξ μδδβεί 

ζηδκ απεκενβμπμίδζδ επζηίκδοκςκ παεμβυκςκ. Ζ ιέεμδμξ πνδζζιμπμζείηαζ ςξ 

εκαθθαηηζηή ηδξ παζηενίςζδξ ηαζ απαζηεί ηδκ επζαμθή πίεζδξ 200-300 MPa, ακάθμβα ιε 

ημ ιζηνμμνβακζζιυ-ζηυπμ. Αηυιδ, επζαμθή ήπζαξ εένιακζδξ, 40-60
o
C, αολάκεζ ημ 

πμζμζηυ απεκενβμπμίδζδξ ηςκ ιζηνμμνβακζζιχκ. 

΢ηα έκγοια, μζ ζοκέπεζεξ ηδξ ιεευδμο ελανηχκηαζ απυ ηδ ιεηααμθή ημο υβημο ηαηά ηδκ 

επελενβαζία. Μυκμ ακ δ επζααθθυιεκδ πίεζδ ιεζχζεζ ημ ζοκμθζηυ ακηζδνχκηα υβημ 

επζηοβπάκεηαζ απμηεθεζιαηζηή απεκενβμπμίδζδ. ΢ε ορδθέξ εενιμηναζίεξ, δ αολακυιεκδ 

πίεζδ ηαεοζηενεί ηδκ απεκενβμπμίδζδ ηςκ εκγφιςκ. Ακηίεεηα, ζε παιδθέξ 

εενιμηναζίεξ ημ πμζμζηυ απεκενβμπμίδζδξ αολάκεηαζ θυβς ηδξ παιδθήξ εκηνμπίαξ ημο 

ζοζηήιαημξ ηαζ ηδξ απμδοκάιςζδξ ηςκ οδνμθμαζηχκ δεζιχκ. 

΢ε υηζ αθμνά ζηδκ ελυκηςζδ παεμβυκςκ ζημ ηνέαξ, ηα απμηεθέζιαηα πμζηίθμοκ 

ακάθμβα ιε ημ ιζηνμμνβακζζιυ, ιε έκακ απυ ημοξ πζμ εοαίζεδημοξ ζε αοηή ηδ ιέεμδμ κα 

είκαζ ημ ααηηήνζμ ηδξ ζαθιμκέθαξ. Σέθμξ, δ HPP ζοιαάθθεζ ζηδκ αφλδζδ ηδξ δζάνηεζαξ 

γςήξ ημο ιαβεζνειέκμο ηνέαημξ (Nollet L. & Toldra F., 2006).  

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Ζ ιέεμδμξ οπενορδθήξ πίεζδξ δζαηδνεί ηδκ πμζυηδηα ηςκ ηνμθίιςκ, εκχ απυ ηδκ άθθδ 

πθεονά δ ζδζυηδηα ηδξ πίεζδξ κα δζαπέεζ οβνά ζε έκα πνμσυκ ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί 

ςξ ιέζμ βζα ηδ δζαζπμνά βεοζηζηχκ ηαζ άθθςκ πνμζεέηςκ. Πανυθα αοηά ζε πενίπηςζδ 

ιεβάθδξ δζάνηεζαξ επζαμθήξ ηδξ πίεζδξ, οπάνπεζ πενίπηςζδ ιεημοζίςζδξ μνζζιέκςκ 

πνςηεσκχκ. 
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΢ε οβνά ηνυθζια, δ πμζυηδηα παναιέκεζ ζπεδυκ ακαθθμίςηδ, ηάηζ πμο ιεθεηήεδηε ζε 

θνμοημποιμφξ υπμο δ βεφζδ ημοξ δζαηδνήεδηε ζε πανυιμζα επίπεδα ιε εηείκα ημο 

θνέζημο ποιμφ (Skog K. & Alexander J., 2006).  

Όζμκ αθμνά ζημ ηνέαξ, μζ πανάβμκηεξ πμο ζοκεζζθένμοκ ζηδ βεφζδ ημο απμηεθμφκ ηα 

ζάηπανα, ηα αιζκμλέα ηαζ ηα πεπηίδζα, ηαεχξ ηαζ ηάπμζμξ εκζζποηήξ βεφζδξ. 

Απμδείπεδηε πςξ ιε ηδ ιέεμδμ οπενορδθήξ πίεζδξ αολήεδηε δ πμζυηδηα ηςκ πεπηζδίςκ 

ηαζ δ βεφζδ έβζκε πζμ πθμφζζα. Ακαθμνζηά ιε ημ πνχια ηαζ ηδ ζηαεενυηδηα ηςκ θζπχκ, 

απμδείπεδηε υηζ, ιε ηδκ επζαμθή 80-100 MPa βζα 20 min ζε θνέζημ ηνέαξ, ημ πνχια 

πανμοζίαζε αεθηίςζδ. Σμ ανκδηζηυ ζημζπείμ πμο πανμοζζάζηδηε είκαζ δ μλείδςζδ ηςκ 

θζπζδίςκ ημο ηνέαημξ, ηάηζ πμο ίζςξ ιπμνεί κα ακηζιεηςπζζηεί ιε πνμζεήηδ δζμλεζδίμο 

ημο άκεναηα ή ιε  αθαίνεζδ ημο μλοβυκμο πνζκ ηδκ επελενβαζία (Nollet L. & Toldra F., 

2006).  

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Σμ ηνέαξ απμηεθεί ιία μιάδα πνμσυκηςκ υπμο πνδζζιμπμζείηαζ ανηεηά δ ιέεμδμξ ηδξ 

οπενορδθήξ πίεζδξ. Σμ ηφνζμ ζηάδζμ υπμο ζοκακηάηαζ δ ζοβηεηνζιέκδ ιέεμδμξ είκαζ 

ζημ ιαθάηςια ημο ηνέαημξ. Σμ απμηέθεζια ηδξ επζαμθήξ οπενορδθήξ πίεζδξ ζημ ηνέαξ 

έπεζ ιεθεηδεεί ςξ πνμξ ηδ ιεηααμθή ηςκ πμζμηζηχκ ημο παναηηδνζζηζηχκ.  

Ακαθμνζηά ιε ηα ηονμημιζηά πνμσυκηα πνέπεζ κα ακαθενεεί υηζ δ ιέεμδμξ HPP ιπμνεί 

κα ζοκδνάιεζ ζε ηαθφηενδ μιμβεκμπμίδζδ, ιε πανάπθεονδ υιςξ ζοκέπεζα ηδκ 

απεκενβμπμίδζδ εκγφιςκ ηαζ ααηηδνίςκ. Αηυιδ, δ ιέεμδμξ δφκαηαζ κα δζαηδνήζεζ ηζξ 

θεζημονβζηέξ ζδζυηδηεξ εκυξ ηονζμφ ηαζ κα εκοδαηχζεζ ηζξ πνςηεσκζηήξ θφζδξ ίκεξ, υπςξ 

απμδείπεδηε ζε ιεθέηεξ ζε ηονί ιμηζανέθα (McSweeney P., 2007). 

Όζμκ αθμνά ηα θνμφηα, ηα μνβακμθδπηζηά ημοξ παναηηδνζζηζηά δεκ ιεηααάθθμκηαζ απυ 

ηδ ιέεμδμ HPP. Δπζπθέμκ, ορδθέξ πζέζεζξ, επζπέδμο 600 kPa, έπμοκ δοκαηυηδηα κα 

απεκενβμπμζήζμοκ έκγοια πμο αθθμζχκμοκ ηδκ πμζυηδηα ηςκ θνμφηςκ. 
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4.1.3) Τπένδπμζ 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Οζ οπένδπμζ απμηεθμφκ δπδηζηά ηφιαηα, δ ζοπκυηδηα ηςκ μπμίςκ οπενααίκεζ ημ υνζμ ηδξ 

ακενχπζκδξ αημήξ, δδθαδή ηα 20 kHz. Δθυζμκ είκαζ ιδπακζηά ηφιαηα πνεζάγμκηαζ έκα 

θοζζηυ ιέζμ δζά ημο μπμίμο εα δζαδμεμφκ. Σνεζξ ηφπμζ ηοιάηςκ πανμοζζάγμκηαζ: ηα 

δζαιήηδ, ηα δζαηιδηζηά ηαζ ηα ηφιαηα Rayleigh. Σα αημοζηζηά ηφιαηα παναηηδνίγμκηαζ 

απυ ηδ ζοπκυηδηά ημοξ, ηδκ ηαπφηδηα ηαζ ηδκ έκηαζή ημοξ. 

Ζ απμννυθδζδ αημοζηζηήξ εκένβεζαξ είκαζ ζδζαίηενα ζδιακηζηή ζηα ηνυθζια, ηονίςξ 

θυβς ημο αένα πμο πενζέπμοκ αοηά ηαζ ηςκ ζδζαίηενα δμιδιέκςκ ζοζηαηζηχκ ημοξ. 

Κφιαηα ορδθήξ έκηαζδξ εθανιυγμκηαζ ζε παιδθέξ ζοπκυηδηεξ (20-300 kHz) ιε ζημπυ 

ηδκ επίηεολδ ορδθήξ ζζπφμξ (10-1000 W/cm
2
). Απυ ηδκ άθθδ ηα ηφιαηα παιδθήξ 

έκηαζδξ εθανιυγμκηαζ ζε ορδθέξ ζοπκυηδηεξ (250 kHz - 1 MHz) βζα ηδκ επίηεολδ 

παιδθυηενςκ επζπέδςκ ζζπφμξ, ιζηνυηενςκ ημο 1 W/cm
2
. 

Έκα άθθμ θαζκυιεκμ πμο παναηδνείηαζ ζηδ ζοβηεηνζιέκδ ιέεμδμ είκαζ δ ζπδθαίςζδ. ΢ε 

παιδθή αημοζηζηή έκηαζδ μζ ηαθακηχζεζξ έπμοκ ηδκ ίδζα ζοπκυηδηα ιε ηα δπδηζηά 

ηφιαηα. Σμ θαζκυιεκμ αοηυ πνμηαθεί έκα είδμξ ιζηνμνμήξ πμο δφκαηαζ κα αολήζεζ ημ 

νοειυ ιεηαθμνάξ εκυξ απμθοιακηζημφ ιέζμο ζηδ ααηηδνζδζαηή επζθάκεζα ηςκ 

αζμιειανακχκ. Ζ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ ιεευδμο ααζίγεηαζ ζηδ ιεβζζημπμίδζδ ηςκ 

θοζζηχκ δοκάιεςκ ηαζ ζηδκ αφλδζδ ημο νοειμφ ιεηαθμνάξ ημο απμθοιακηζημφ ιέζμο 

ζηδκ επζθάκεζα ηςκ αζμιειανακχκ. Γζα κα ζοιαεί ηάηζ ηέημζμ ελεηάγμκηαζ ημ εφνμξ ηςκ 

δπδηζηχκ ηοιάηςκ, δ ζοπκυηδηα, μ πνυκμξ επελενβαζίαξ ηαζ δ εενιμηναζία, χζηε κα 

ανεεμφκ μζ ηαηάθθδθεξ, ηαηά πενίπηςζδ, ζοκεήηεξ θεζημονβίαξ. 

Μεβαθφηενδ έκηαζδ ηςκ δπδηζηχκ ηοιάηςκ πνμηαθεί ιεβαθφηενμ ααειυ ζπδθαίςζδξ, 

ακηζιεηςπίγμκηαξ επμιέκςξ ζε παιδθά εκενβεζαηά επίπεδα βνδβμνυηενα ηζξ 

αζμιειανάκεξ. Απμηεθεζιαηζηυηενδ παναθθαβή ηδξ ιεευδμο απμηεθεί δ παναβςβή 

παθιζηχκ οπενήπςκ, αθμφ ηαζ ηα ααηηήνζα θαίκεηαζ κα ακηζδνμφκ ζημ ιέβζζημ ηδξ 

δπδηζηήξ δναζηδνζυηδηαξ ηαζ υπζ ζημ ιέζμ υνμ ηδξ ηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα επζαμθήξ ημοξ. 
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Σμ πθεμκέηηδια ηςκ παθιζηχκ οπενήπςκ έβηεζηαζ ζηδ ιεζςιέκδ εκενβεζαηή 

ηαηακάθςζδ (Fratamico P. et al., 2009). 

 

΢οκεήηεξ 

Όζμκ αθμνά ζηα ηνυθζια, μζ οπένδπμζ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ είκαζ ορδθήξ ζοπκυηδηαξ 

ηαζ παιδθήξ ζζπφμξ (<1 W/cm
2
, >100 kHz). Οζ πανάιεηνμζ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ 

απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ ιεευδμο είκαζ δ ηαπφηδηα, δ απυζαεζδ ηαζ δ ακηίζηαζδ πμο 

αμδεμφκ ζηδ ιέηνδζδ παναηηδνζζηζηχκ, υπςξ δ οθή. Ωξ ζοκέπεζα, μζ εονέςξ 

πνδζζιμπμζμφιεκεξ ζοπκυηδηεξ ακήημοκ ζημ εφνμξ ιεηαλφ 20-50 kHz. 

 

Δλμπθζζιυξ 

΢ε εθανιμβέξ πμο αθμνμφκ ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ ζοπκά πνδζζιμπμζμφκηαζ 

πζεγμδθεηηνζημί ιεηαηνμπείξ. Όηακ έκα δθεηηνζηυ νεφια εθανιυγεηαζ ζε δφμ ακηίεεηεξ 

πθεονέξ εκυξ πζεγμδθεηηνζημφ ηεναιζημφ, εηείκμ δμκείηαζ πανάβμκηαξ δζαιήηδ ηφιαηα. 

Γζα εβηάνζζα ηφιαηα, πνέπεζ κα πνδζζιμπμζδεμφκ εζδζηά δζαιμνθςιέκα ηεναιζηά. Οζ 

πανάβμκηεξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ επζθμβή ιεηαηνμπέα είκαζ δ ηεκηνζηή ζοπκυηδηα ηαζ 

ημ εφνμξ, ηαεχξ ηαζ δ δζάιεηνμξ. Ζ ζοπκυηδηα θεζημονβίαξ βζα ζοβηεηνζιέκδ εθανιμβή 

ζπεηίγεηαζ ιε ημκ ηφπμ ηδξ πθδνμθμνίαξ πμο απαζηείηαζ. Ζ δζάιεηνμξ ημο ιεηαηνμπέα 

ηαεμνίγεζ ηδκ πενζμπή ακάθοζδξ ημο πνμσυκημξ. 

Οζ παθιμβεκκήηνζεξ πανέπμοκ ζημοξ ιεηαηνμπείξ δθεηηνζηή ζζπφ ζοβηεηνζιέκδξ 

ζοπκυηδηαξ, έκηαζδξ ηαζ δζάνηεζαξ, βζα κα επζηφπμοκ ηδκ ηαηάθθδθδ δυκδζδ ημο 

ηεναιζημφ οθζημφ. Ζ νμή εζζυδμο ιπμνεί κα απμηεθείηαζ απυ έκακ ή πενζζζυηενμοξ 

παθιμφξ. ΢οκδέεηαζ ιε έκα δέηηδ ζήιαημξ ηαζ δ έκηαζή ημοξ ηοιαίκεηαζ ιεηαλφ 70-100 

dB (Mulet A. et al., 2002). 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Μία απυ ηζξ εθανιμβέξ ηδξ ιεευδμο, ζημκ ημιέα ηδξ αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ, είκαζ βζα 

ηδκ απμιάηνοκζδ ηςκ ζπδιαηζγυιεκςκ αζμιειανακχκ. Πνυηεζηαζ βζα δπδηζηά ηφιαηα ζε 

ζοπκυηδηεξ ιεηαλφ 20 ηαζ 100 kHz ιε έκηαζδ πμο ηοιαίκεηαζ απυ 10 έςξ 1000 W/cm
2
. 

Βαζίγεηαζ ζηδκ απμθοιακηζηή δνάζδ ηαηά επζθακεζχκ πμο πανέπμοκ ηα αημοζηζηά 

ηφιαηα ζε έκα οβνυ. Γζα ηδ πνήζδ ηδξ απαζημφκηαζ ηαηάθθδθεξ ζοκεήηεξ ενεπηζηχκ ηαζ  
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οβναζίαξ. Ζ ιέεμδμξ έπεζ βκςνίζεζ εθανιμβή ζηδ αζμιδπακία ηςκ πμοθενζηχκ, ζηδκ 

απμθφιακζδ θνέζηςκ πνμσυκηςκ ηαζ ζηδκ απεκηυιςζδ θοηζηχκ ηανπχκ (Fratamico P. 

et al, 2009).  

Καεχξ ημ δπδηζηυ ηφια ηαλζδεφεζ ιέζα ζημ οβνυ, ηα ιυνζα ημο κενμφ ηαθακηχκμκηαζ 

πνμξ δζαιήηεζξ ηαηεοεφκζεζξ. Δάκ ζημ οβνυ πενζέπμκηαζ θοζαθίδεξ αένα, αοηέξ 

ζοβηνμφμκηαζ ιε ηζξ, ηαθοιιέκεξ απυ ααηηήνζα, επζθάκεζεξ ηαζ ςξ ζοκέπεζα ζοιααίκεζ 

απμιάηνοκζδ ηςκ ηοηηάνςκ ηςκ ααηηδνίςκ απυ ηδκ επζθάκεζα. 

Ζ ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ ηδξ ιεευδμο μθείθεηαζ ζημ υηζ ημπζηέξ, αθθά ζζπονέξ, πζέζεζξ 

ηαζ εενιμηναζίεξ πνμηφπημοκ ιέζς ηδξ ζπδθαίςζδξ πμο δδιζμονβείηαζ, βεβμκυξ πμο 

έπεζ ςξ ζοκέπεζα ηδκ πνυηθδζδ γδιζάξ ζηα ηοηηανζηά ημζπχιαηα ηςκ ιζηνμαίςκ. 

΢οκενβζζηζηά θαζκυιεκα απμηεθμφκ ηα εενιζηά απμηεθέζιαηα ηδξ ημπζηήξ εένιακζδξ 

ηαζ ηδξ παναβςβήξ εθεοεένςκ νζγχκ πμο πνμηαθμφκ γδιζά ζημ DNA. 

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Ζ ιέεμδμξ αοηή επδνεάγεζ άιεζα ηδκ οθή ηςκ πνμσυκηςκ, ζδζαίηενα ζημ ηνέαξ, 

Δπζπθέμκ, πανμοζζάγεζ ακηζαθνζζηζηή δνάζδ ζε πμηά. Σέθμξ, δζαδναιαηίγεζ ζδιακηζηυ 

νυθμ ζηδκ μιμβεκμπμίδζδ ηαζ βαθαηηςιαημπμίδζδ ημο βάθαηημξ. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ ιέεμδμξ εθανιυγεηαζ ζημ ηνέαξ, ζε θίπδ ηαζ έθαζα, ζημ βάθα, ημ ρςιί, ζε θνμφηα ηαζ 

ζε ζάθηζεξ. 

Οζ οπένδπμζ παιδθήξ έκηαζδξ εθανιυγμκηαζ ζημκ έθεβπμ πμζυηδηαξ, ζημκ έθεβπμ ηδξ 

δζαδζηαζίαξ επελενβαζίαξ ηαζ ζε ιδ ηαηαζηνμθζηέξ ακαθφζεζξ ηςκ πνμσυκηςκ. 

Έηζζ, μζ αζμιδπακζηέξ ημοξ εθανιμβέξ πενζθαιαάκμοκ ιεηνήζεζξ ζοβηέκηνςζδξ, οθήξ 

ηαζ ζλχδμοξ ζε ράνζ, ηνέαξ, θνμφηα, θαπακζηά ηαζ αοβά. Δπίζδξ, εθανιυγμκηαζ ζηδ 

αζμιδπακία βαθαηημημιζηχκ. 

 

Οζ οπένδπμζ βκςνίγμοκ εθανιμβή ζηδκ εηπφθζζδ αζμδναζηζηχκ ζοζηαηζηχκ, υπςξ ηα 

θθααμκμεζδή, ηα αθηαθμεζδή, μζ πμθοζαηπανίηεξ, ηα ζηενμεζδή ηαζ μζ εζηένεξ. 

Οζ ηφνζεξ εθανιμβέξ ηδξ ιεευδμο ζοκμρίγμκηαζ ζημκ πίκαηα 6: 
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Ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ Μζηνμαζαηή ηαηαζηνμθή, αθαίνεζδ 

ιζηνμαίςκ απυ επζθάκεζεξ 

Μεηαθμνά εενιυηδηαξ Αφλδζδ νοειμφ ρφλδξ, ηήλδξ ηαζ 

ρδζίιαημξ 

Μεηαθμνά ιάγαξ Αφλδζδ νοειμφ ιεηαθμνάξ ιάγαξ ζε 

λήνακζδ, δζαπςνζζιυ ιειανακχκ ηαζ 

θζθηνάνζζια 

Δπελενβαζία ηνέαημξ Δπελενβαζία οθήξ 

Οιμβεκμπμίδζδ, βαθαηηςιαημπμίδζδ Οιμβεκμπμίδζδ ηαζ βαθαηηςιαημπμίδζδ 

βάθαηημξ ηαζ ιαβζμκέγαξ 

Εφιςζδ Αφλδζδ νοειμφ γφιςζδξ ζημ ηναζί 

Κνοζηαθθμπμίδζδ Έθεβπμξ παναβςβήξ ηνοζηάθθςκ 

Ακηζαθνζζηζηή δνάζδ Ακηζαθνζζηζηή δνάζδ ζε ιπφνα ηαζ 

ακεναημφπα πμηά 

Δκγοιζηή δναζηδνζυηδηα, ιεημοζίςζδ 

πνςηεσκχκ 

Απεκενβμπμίδζδ εκγφιςκ ηαζ 

ιεημοζίςζδ πνςηεσκχκ 

Πμθοιενζζιυξ Τπμαμήεδζδ  ημο πμθοιενζζιμφ 

ζοζηαηζηχκ 

 

4.1.4) Δηπφθζζδ ιε οπενηνίζζια νεοζηά 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Σα νεοζηά θηάκμοκ ζε ιία οπενηνίζζιδ ηαηάζηαζδ, υηακ οπεναμφκ ημ ηνίζζιμ υνζμ 

πίεζδξ ηαζ εενιμηναζίαξ. Σα οπενηνίζζια νεοζηά έπμοκ ιεβάθδ ζοιπζεζηυηδηα, ιζηνή 

επζθακεζαηή ηάζδ, ποηκυηδηα πμο πνμζμιμζάγεζ ημ οβνυ, ζλχδεξ πμο πνμζμιμζάγεζ ημ 

αένζμ ηαζ δζαποηυηδηα ιεηαλφ οβνήξ ηαζ αένζαξ ηαηάζηαζδξ. 

Πίλαθαο 6: Κύξηεο εθαξκνγέο κεζόδνπ επεμεξγαζίαο κε ππεξήρνπο 
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Σα οπενηνίζζια νεοζηά έπμοκ ποηκυηδηα πμο  είκαζ ανηεηά εοαίζεδηδ ζηδκ πίεζδ ηαζ ηδ 

εενιμηναζία. Πανμοζζάγμοκ ορδθυ επίπεδμ εζζπχνδζδξ  ζε πυνμοξ ηαζ αεθηζχκμοκ ηδκ 

ακάηηδζδ δζαθοιέκςκ μοζζχκ απυ ιήηνεξ πμθφπθμηδξ δμιήξ. 

Ζ οπενηνίζζιδ εηπφθζζδ θοζζηχκ πνμσυκηςκ είκαζ εθηοζηζηή βζα θανιαηεοηζηά ηνυθζια 

(nutraceuticals) αζμηεπκμθμβζηήξ πνμέθεοζδξ. Απμηεθμφκ ζδακζηή επζθμβή βζα 

ακηζδνάζεζξ ιε εκγοιζημφξ ηαηαθφηεξ ζε ιδ οδαηζηά δζαθφιαηα, θυβς ηδξ 

επζθεηηζηυηδηάξ ημοξ ηαζ ηδξ ζηαεενυηδηαξ, υηακ ανίζημκηαζ οπυ εθεβπυιεκδ πίεζδ ηαζ 

εενιμηναζία. 

Ζ εηπφθζζδ ιε οπενηνίζζιμ δζμλείδζμ ημο άκεναηα απμηεθεί ημζκή ιέεμδμ βζα εηπφθζζδ 

θοζζηχκ ζοζηαηζηχκ ηαζ βζα επελενβαζία ηνμθίιςκ. Σμ δζμλείδζμ ημο άκεναηα, θυβς ηδξ 

ιδ πμθζηήξ ημο θφζδξ, δεκ είκαζ ηαηάθθδθμξ δζαθφηδξ βζα πμθζηά ζοζηαηζηά. Πανυθα 

αοηά, δ πνμζεήηδ πμθζηήξ μοζίαξ, υπςξ κενυ, αζεακυθδ ηαζ ιεεακυθδ, επζηνέπεζ ηδκ 

εηπφθζζδ πμθζηχκ ζοζηαηζηχκ. Πένακ ηςκ εοκμσηχκ βζα ηδ ζοβηεηνζιέκδ δζενβαζία 

ζδζμηήηςκ (ιδ ημλζηυηδηα, ιδ ακαθθελζιυηδηα, μζημκμιζηυηδηα, ζπεηζηή αδνάκεζα, 

αζθαθέξ βζα ημ πενζαάθθμκ), πανμοζζάγεζ βκςζηέξ αθθαβέξ ζοιπενζθμνάξ ζηδκ 

οπενηνίζζιδ ηαηάζηαζδ. ΢οβηεηνζιέκα, θηάκεζ  ζε εενιμηναζία άκς ηςκ 31,1
o
C ηαζ ζε 

πίεζδ ιεβαθφηενδ ηςκ 73,8 bar. Σμ εηποθζζιέκμ πνμσυκ ιπμνεί κα δζαπςνζζηεί εφημθα 

ιε απμζοιπίεζδ ηαζ ημ αένζμ δζμλείδζμ ιπμνεί κα ακαηοηθςεεί. Αηυιδ, ιεζχκεηαζ δ 

ιζηνμαζαηή δναζηδνζυηδηα ημο πνμσυκημξ ηαζ απεκενβμπμζμφκηαζ ηα ιζηνμαζαηά 

ηφηηανα. 

Σα ιεζμκεηηήιαηα ηδξ ιεευδμο είκαζ δ ιζηνή δζαθοηυηδηα μνζζιέκςκ ιμνίςκ, δ έθθεζρδ 

δεδμιέκςκ ζπεηζηά ιε θοζζηέξ ζδζυηδηεξ αζμθμβζηχκ ιεηααμθζηχκ ηαζ δ ακάβηδ 

ειπεζνίαξ ζε ελμπθζζιυ ορδθήξ πίεζδξ. 

 

΢οκεήηεξ 

Ζ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ εηπφθζζδξ ελανηάηαζ απυ ηδκ πίεζδ. ΢οκήεεζξ ηζιέξ πίεζδξ 

ηοιαίκμκηαζ ζε πενζμπέξ ηάης ηςκ 10 MPa. Όζμκ αθμνά ζηδ εενιμηναζία, απμδείπεδηε 

πςξ αφλδζδ απυ 25 ζε 35 
o
C πνμηάθεζε αφλδζδ ηδξ απεκενβμπμίδζδξ ημο ααηηδνίμο E. 

Coli. Δπζπθέμκ, άθθμζ πανάβμκηεξ πμο επζδνμφκ ζηδκ ακηζααηηδνζαηή 

απμηεθεζιαηζηυηδηα ημο ζοιπζεζιέκμο CO2 ζοκζζημφκ μζ πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ 

ηοηηανζηήξ ακάπηολδξ, ηοηηανζηήξ ςνίιακζδξ, ηαεχξ ηαζ δ ζφκεεζδ ημο ιέζμο ζημ 
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μπμίμ αοηά ακαπηφζζμκηαζ. ΢οβηεηνζιέκα, κευηενα ηφηηανα ηαείζηακηαζ πζμ εοαίζεδηα 

ζηδ ζοβηεηνζιέκδ ιέεμδμ, εκχ δ ιέεμδμξ παθθυιεκςκ δθεηηνζηχκ πεδίςκ θεζημονβεί 

ζοκενβζζηζηά αολάκμκηαξ ημ πμζμζηυ απεκενβμπμίδζδξ (Bagchi D. et al., 2010).  

 

Δλμπθζζιυξ 

Έκαξ ηοπζηυξ αζμιδπακζηυξ ελμπθζζιυξ εηπφθζζδξ απμηεθείηαζ απυ ιία ακηθία CO2, έκα 

δμπείμ ορδθήξ πίεζδξ ηαζ έκα ζφζηδια απμθυνηζζδξ υπμο απεθεοεενχκεηαζ δ πίεζδ. Σμ 

δμπείμ ορδθήξ πίεζδξ ηαηαζηεοάγεηαζ απυ ακμλείδςημ πάθοαα ιε υβημ 10-5000 mL. 

Γφκαηαζ κα πνμζηεεεί θίθηνμ πνζκ ηδ ααθαίδα ελυδμο, βζα κα απμθεοπεεί απχθεζα 

μοζζχκ ηαζ επζιυθοκζδ ηαηά ηδ ζοιπίεζδ ή απμζοιπίεζδ. 

Καηά ηδ δζαδζηαζία, ημ ηφηηανμ ακαζηέθθεζ ηδ θεζημονβία ημο θυβς επζαμθήξ ορδθήξ 

πίεζδξ, νοειίγεηαζ δ επζεοιδηή εενιμηναζία, δζμπεηεφεηαζ δζμλείδζμ ημο άκεναηα οπυ 

πίεζδ ηαζ ιεηά απυ μνζζιέκμ πνμκζηυ δζάζηδια ζηζξ επζεοιδηέξ ζοκεήηεξ, 

απμζοιπζέγεηαζ ημ ηφηηανμ ηαζ αθαζνείηαζ ημ επελενβαζιέκμ πνμσυκ. Ζ ακαζηαθηζηή 

θεζημονβία ημο CO2 επδνεάγεηαζ απυ ηδ ζοβηέκηνςζδ δζαθοιέκμο δζμλεζδίμο ηαηά ηδκ 

ηοηηανζηή ακαζημθή. Έκαξ ηνυπμξ βζα κα αολδεεί δ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ ιεευδμο 

απμηεθεί μ ιζηνμαθνζζιυξ ημο. 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Ζ απεκενβμπμίδζδ ηδξ ιζηνμαζαηήξ αζμιάγαξ είκαζ ακαβηαία βζα ηδκ παναβςβή 

απμζηεζνςιέκςκ ηαζ ιζηνμαζμθμβζηά αζθαθχκ ηνμθίιςκ ηαζ nutraceuticals. Ζ 

απεκενβμπμίδζδ ιπμνεί κα βίκεζ είηε ηαοηυπνμκα είηε αιέζςξ ιεηά ηδκ εηπφθζζδ. Ζ 

δζμπέηεοζδ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα οπυ ορδθή πίεζδ απμηεθεί ιία απμηεθεζιαηζηή 

ιέεμδμ απεκενβμπμίδζδξ παεμβυκςκ ιζηνμμνβακζζιχκ. Ζ ακηζιζηνμαζαηή ημο δνάζδ 

πνμηφπηεζ απυ ηζξ θοζζηέξ ηαζ πδιζηέξ ημο ζδζυηδηεξ. Υνδζζιμπμζείηαζ ζοκήεςξ ζε 

εενιμηναζία δςιαηίμο, ιε ελαίνεζδ ηα ααηηήνζα πμο ζπδιαηίγμοκ ζπυνζα ηαζ ηα μπμία 

απαζημφκ επζαμθή εενιυηδηαξ. 
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Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Μέζς ιεθεηχκ ζε δείβιαηα ηνεαηζηχκ, απμδείπεδηε πςξ δ ιέεμδμξ αοηή δζαηήνδζε ηα 

βεοζηζηά παναηηδνζζηζηά, δζαηήνδζε ηζξ ενεπηζηέξ ημοξ ζδζυηδηεξ ηαεχξ ηαζ ηδκ οθή 

ημοξ. 

΢ε ιεθέηεξ δεζβιάηςκ ζυβζαξ απμδείπεδηε πςξ πένακ ηςκ οπμθμίπςκ πμζμηζηχκ 

παναηηδνζζηζηχκ, αεθηίςζε ηδ βεφζδ ηαζ ηδκ οθή. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ ζοβηεηνζιέκδ ιέεμδμξ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ επελενβαζία ηςκ nutraceuticals ηαζ ςξ 

εκαθθαηηζηή ιέεμδμξ ζε ζπέζδ ιε ηζξ εενιζηέξ βζα ηδ ιζηνμαζαηή απεκενβμπμίδζδ. 

 

 

4.1.5) Δπελενβαζία ιε υγμκ 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Σμ υγμκ πανέπεζ έκα εονφ ακηζιζηνμαζαηυ θάζια, ημ μπμίμ, ακ ζοκδοαζηεί ιε ημ ορδθυ 

μλεζδςηζηυ δοκαιζηυ ημο, ημ ηαεζζηά ιία εθηοζηζηή ιέεμδμ επελενβαζίαξ βζα ηδ 

αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Μζηνέξ πμζυηδηεξ υγμκημξ ηαζ ζφκημιμζ πνυκμζ επαθήξ ανημφκ 

βζα ημ επζεοιδηυ ακηζιζηνμαζαηυ απμηέθεζια ηαζ επζπθέμκ ημ υγμκ ιεηαηνέπεηαζ ζε 

μλοβυκμ δίπςξ κα αθήκεζ ημλζηά ηαηάθμζπα. Σμ υγμκ απμζοκηίεεηαζ πανάβμκηαξ ανηεηέξ 

εθεφεενεξ νίγεξ, ηονίςξ οδνμλοθζηέξ πμο αολάκμοκ υζμ αολάκεζ δ εενιμηναζία ηαζ ημ 

pH. Απμηεθεί ακηζιζηνμαζαηυ πανάβμκηα εκάκηζα ζε ααηηήνζα, ιφηδηεξ, ζμφξ, πνςηυγςα 

ηαζ ζπυνζα. Δίκαζ 50% πζμ απμηεθεζιαηζηυ απυ ημ πθχνζμ (πθςνίςζδ) ηαζ ηαθφπηεζ 

εονφηενμ θάζια ζε ιζηνμμνβακζζιμφξ απυ υηζ μζ οπυθμζπμζ απμθοιακηέξ. Σμ βεβμκυξ 

πςξ αοηυ-απμζοκηίεεηαζ ημ ηαεζζηά απμηεθεζιαηζηυ βζα ηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ. 

Σμ υγμκ απμηεθεί έκα ηνζαημιζηυ ιυνζμ πμο ζοκηίεεηαζ απυ 3 άημια μλοβυκμο. Σμ υγμκ 

πανάβεηαζ ζηα ακχηενα υνζα ηδξ αηιυζθαζναξ, υηακ οπενζχδδξ αηηζκμαμθία απυ ημκ 

ήθζμ δζαζπά ιυνζα μλοβυκμο δζαζημνπίγμκηαξ ηα άημια μλοβυκμο. Έηζζ ηα αζηαεή 

άημια εκχκμκηαζ ιε ιυνζα μλοβυκμο ζπδιαηίγμκηαξ έκα ιυνζμ υγμκημξ. Δίκαζ άπνςιμ 

αένζμ ιε μλφ άνςια ηαζ ζζπονά ημλζηυ. Πανυθα αοηά ημ υγμκ απμζοκηίεεηαζ ιε έκα 

ζφκεεημ ιδπακζζιυ πμο δδιζμονβεί εθεφεενεξ οδνμλοθζηέξ νίγεξ. 
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΢οκεήηεξ 

΢ε αζμιδπακζηή ηθίιαηα, ημ υγμκ πανάβεηαζ είηε απυ αένα είηε απυ μλοβυκμ. Δίκαζ ημ 

απμηέθεζια ηδξ ακαδζάηαλδξ αηυιςκ, υηακ ιυνζα μλοβυκμο οπμαάθθμκηαζ ζε δθεηηνζηή 

εηηέκςζδ ορδθήξ ηάζδξ. Ζ παναβςβή εθεοεένςκ νζγχκ απυ ηδ δζάζπαζδ δεζιχκ 

μλοβυκμο απαζηεί ορδθά πμζά εκένβεζαξ. Τπενζχδδξ αηηζκμαμθία ιπμνεί κα 

πνδζζιμπμζδεεί βζα ημ ζπδιαηζζιυ εθεοεένςκ νζγχκ μλοβυκμο ηαζ επμιέκςξ, υγμκημξ. 

 

Δλμπθζζιυξ 

΢ηήθεξ θοζαθίδαξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ςξ ακηζδναζηήνεξ πμθοθαζζηχκ ζοζηδιάηςκ ζε 

αζμιδπακίεξ ηνμθίιςκ. Έκαξ ηοπζηυξ ηέημζμξ ακηζδναζηήναξ είκαζ έκα ηοθζκδνζηυ δμπείμ 

ιε δζάποζδ αενίμο βζα κα ηνμθμδμηεί ιε αένζμ υγμκ ζε έκα οβνυ ηνυθζιμ ή ζε ζφζηδια 

οβνμφ-ζηενεμφ. Οζ πανάιεηνμζ ζπεδζαζιμφ βζα έκα ηέημζμ ακηζδναζηήνα έπμοκ ζπέζδ ιε 

ηδ δζεπζθάκεζα αενίμο-οβνμφ, ημ ζοκηεθεζηή ιεηαθμνάξ ιάγαξ ηαζ ημ νοειυ νμήξ, Ο 

νοειυξ ακηίδναζδξ ελανηάηαζ απυ ηδ ιεηαθμνά ιάγαξ απυ αένζα ζε οβνή θάζδ ηαζ απυ 

ηδκ ακηίδναζδ πμο θαιαάκεζ πχνα ζηδκ οβνή θάζδ (Cullen P. et al., 2009). 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Οζ εθανιμβέξ ημο υγμκημξ αθμνμφκ ηδ ιείςζδ ημο πμζμζημφ ημο Bacillus spp. ηαζ 

Micrococcus ζε ζζηδνά, θαζυθζα ηαζ ιπαπανζηά, υπςξ ηαζ ζε θνμφηα. Ζ πθφζδ θνμφηςκ 

ιε μγμκμφπμ κενυ μδδβεί ζε αφλδζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ηςκ πνμσυκηςκ. Υνδζζιμπμζείηαζ 

ζε ημιάηεξ, ηανυηα, ιμζπανίζζμ ηνέαξ ηαζ βανίδεξ. Αηυιδ, ιεζχκεζ ηζξ αθθαημλίκεξ ζε 

θζζηίηζα ηαζ έπεζ απμζηεζνςηζηή δνάζδ ζε  ιπέζημκ, ιπακάκεξ, αοβά, ηονί ηαζ ιακζηάνζα. 

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Σμ υγμκ ζε ορδθέξ πμζυηδηεξ ιπμνεί κα απμδμιήζεζ ηα μνβακζηά πμθοιενή, υπςξ μζ 

οδαηάκεναηεξ ηαζ κα μδδβήζεζ ζε μλείδςζή ημοξ. Όζμκ αθμνά ζηα ζζηδνά, δ 

απμεήηεοζή ημοξ ζε πενζαάθθμκ ορδθήξ πενζεηηζηυηδηαξ ζε υγμκ δεκ επέθενε δζαθμνέξ 

ζηζξ νεμθμβζηέξ ζδζυηδηεξ ηαζ ζηδκ οθή. Ακηίεεηα, ηα θνμφηα οπυηεζκηαζ ζε ζδιακηζηέξ 

ιεηααμθέξ ζηδκ οθή, ηαηά ηδκ επελενβαζία ημοξ ιε υγμκ. Δίκαζ πζεακυ κα ζοιααίκεζ 

θυβς ηςκ αθθαβχκ ημο πενζεπυιεκμο πμζμφ ηοηηανίκδξ ηαζ διζηοηηανίκδξ.  
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Σα επελενβαζιέκα ιε υγμκ θοηζηά έθαζα πανμοζζάγμοκ ζζπονέξ ακηζιζηνμαζαηέξ 

ζδζυηδηεξ. Πανυθα αοηά δ πνμζεήηδ κενμφ ιπμνεί κα ιεζχζεζ ηδκ ζηακυηδηά ημοξ αοηή. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Όπςξ ακαθένεδηε παναπάκς, δ επελενβαζία ιε υγμκ πνδζζιμπμζείηαζ ζε ζζηδνά, 

θνμφηα, θαπακζηά, ηαεχξ ηαζ ζε οβνά ηνυθζια (Ahmed J., 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

΢οκμπηζηά, ηα ηονζυηενα παναηηδνζζηζηά ηςκ πνμακαθενεεζζχκ ιεευδςκ 

πανμοζζάγμκηαζ ζημκ παναηάης πίκαηα: 
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 Ανπή ιεευδμο Δθανιμβέξ Πθεμκεηηήιαηα Πνμσυκηα 

Τρδθή πίεζδ Αφλδζδ ηδξ 

πίεζδξ. Ζ 

εθανιμγυιεκδ 

δφκαιδ 

ιεηααάθθεζ ηδ 

ζοιπενζθμνά ηςκ 

ιζηνμμνβακζζιχκ. 

Απεκενβμπμίδζδ 

ιζηνμμνβακζζιχκ, 

ρφλδ, δζάποζδ 

δζαθοιάηςκ ηαζ 

ιεημοζίςζδ 

πνςηεσκχκ. 

Γζαδζηαζία 

παιδθήξ 

εενιμηναζίαξ. 

΢οζηεοαζιέκα 

πνμσυκηα, οβνά 

ηνυθζια. 

PEF Δθανιυγεηαζ έκα 

παθθυιεκμ 

δθεηηνζηυ πεδίμ. 

Πένακ ιίαξ 

ηνίζζιδξ ηζιήξ 

ειθακίγμκηαζ 

πυνμζ ζηδκ 

ηοηηανζηή 

ιειανάκδ. Ζ 

αθάαδ ζηζξ 

ιειανάκεξ είκαζ 

ιδ ακαζηνέρζιδ. 

Απμζηείνςζδ, 

εηπφθζζδ. 

Πμζηίθα 

απμηεθέζιαηα ζε 

παναιέηνμοξ, 

υπςξ ημ pH ηαζ δ 

εενιμηναζία, 

απεκενβμπμίδζδ 

ζε παιδθέξ 

εενιμηναζίεξ, 

εκαθθαηηζηή 

ιέεμδμξ 

παζηενίςζδξ. 

Ρεοζηά πνμσυκηα 

Δηπφθζζδ ιε 

οπενηνίζζια 

νεοζηά 

Πναβιαημπμίδζδ 

εηπφθζζδξ ιε CO2 

ζε οπενηνίζζιδ 

ηαηάζηαζδ. 

Δηπφθζζδ, 

εκγοιζηή 

απεκενβμπμίδζδ. 

Πανμπή πμζηίθςκ 

εηποθζζιάηςκ, 

απθυηδηα ζηδκ 

εθανιμβή. 

Τβνά ηνυθζια, 

nutraceuticals. 

Τπένδπμζ Δπζαμθή οπενήπςκ 

ορδθήξ 

ζοπκυηδηαξ. 

Οιμβεκμπμίδζδ, 

εκγοιζηή 

απεκενβμπμίδζδ, 

εηπφθζζδ. 

Πμζηίθεξ 

εθανιμβέξ, 

απμηεθεζιαηζηή 

ιζηνμαζαηή 

απεκενβμπμίδζδ. 

Κνέαξ, ράνζ, 

θνμφηα, θαπακζηά, 

βάθα. 

Όγμκ Γζμπέηεοζδ αένζμο 

υγμκημξ. 

Μζηνμαζαηή 

απεκενβμπμίδζδ. 

Ηζπονή 

ακηζιζηνμαζαηή 

δνάζδ, αοημ-

απμζφκεεζδ ημο 

υγμκημξ ζε 

μλοβυκμ. 

Τβνά ηνυθζια. 

Πίνακασ 7: Σπλνπηηθή παξνπζίαζε κε ζεξκηθώλ κεζόδσλ επεμεξγαζίαο 
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4.2) Θενιζηέξ ιέεμδμζ επελενβαζίαξ 

Γεκζηά, μζ εενιζηέξ ιέεμδμζ δδιζμονβμφκ πνυαθδια ζηζξ θοηζηέξ πνςζηζηέξ μοζίεξ. 

΢οβηεηνζιέκα, απμπνςιαηίγμοκ ηζξ ακεμηοακίκεξ ή δδιζμονβμφκ εκγοιζηυ ιαφνζζια, 

ηάηζ πμο ιπμνεί κα απμθεοπεεί ιε πνήζδ ηαηάθθδθςκ μνβακζηχκ μλέςκ, υπςξ ημ 

ηζηνζηυ. Δπίζδξ, μλεζδχκμοκ ηα ηανμηζκμεζδή. Ακηίεεηα, δ ρφλδ δδιζμονβεί θζβυηενεξ 

επζαθααείξ ζοκέπεζεξ ζημ πνχια ηςκ θοηζηχκ πνςζηζηχκ. 

Απυ ηζξ πζμ εθπζδμθυνεξ εενιζηέξ ιεευδμοξ επελενβαζίαξ ηνμθίιςκ, ηαεχξ ηαζ ιε ηζξ 

ορδθυηενεξ πνμμπηζηέξ αεθηίςζδξ απμηεθμφκ δ επελενβαζία ιε ιζηνμηφιαηα, δ ςιζηή 

εένιακζδ, δ οπένοενδ αηηζκμαμθία, δ οπενζχδδξ αηηζκμαμθία ηαζ δ ζμκηίγμοζα 

αηηζκμαμθία. 

 

 

4.2.1) Ωιζηή εένιακζδ (Ohmic Heating) 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ζ ςιζηή εένιακζδ ηςκ πνμσυκηςκ ζοκίζηαηαζ ζηδκ επζαμθή εκαθθαζζυιεκμο ή 

ζοκεπμφξ, παιδθήξ ζοπκυηδηαξ, νεφιαημξ ζημ ηνυθζιμ, δδιζμονβχκηαξ εζςηενζηή 

εένιακζδ ςξ ζοκέπεζα ηδξ δθεηηνζηήξ ακηίζηαζδξ. Υάνδ ζηδκ ςιζηή εένιακζδ 

επζηοβπάκεηαζ βνήβμνδ ηαζ μιμζυιμνθδ εένιακζδ, ιε απμηέθεζια  ηδ ιεζςιέκδ εενιζηή 

αθθμίςζδ ημο ηνμθίιμο, ηάηζ πμο εκζζπφεηαζ ηαζ απυ ηδκ απμοζία εενιήξ επζθάκεζαξ 

ζηδ δζαδζηαζία (Skog K. & Alexander J., 2006).  

 

Ζ ανπή ηδξ ιεευδμο είκαζ πανυιμζα ιε εηείκδ ηςκ ιζηνμηοιάηςκ. Βαζίγεηαζ ζηδ 

ιεηαηνμπή ηδξ δθεηηνζηήξ εκένβεζαξ ζε εενιζηή ακάθμβδ ιε ημ ηεηνάβςκμ ημο 

δθεηηνζημφ πεδίμο. Σμ πθεμκέηηδια ηδξ ιεευδμο είκαζ ημ ιεβάθμ αάεμξ ζημ μπμίμ 

ιπμνεί κα θηάζεζ δ εενιυηδηα. Κάηζ ηέημζμ επζηνέπεζ ιζηνμφξ πνυκμοξ επελενβαζίαξ, 

αηυια ηαζ έςξ 90s. Με αοηυ ημκ ηνυπμ αολάκεηαζ δ πμζυηδηα ημο ηνμθίιμο ηαζ 

δζαηδνμφκηαζ ηα αζμδναζηζηά ζοζηαηζηά ημο. Υνδζζιμπμζείηαζ ηαζ ςξ  εκζζποιέκδ 

ιέεμδμξ παζηενίςζδξ. 
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Σα πθεμκεηηήιαηα ηδξ ιεευδμο είκαζ: 

 

 Ζ ηαπεία επίηεολδ επζεοιδηήξ εενιμηναζίαξ. 

 Ζ ηαηαθθδθυηδηα βζα ζοκεπή επελενβαζία πςνίξ επζθάκεζεξ εκαθθαβήξ 

εενιυηδηαξ. 

 Ζ μιμζυιμνθδ εένιακζδ ηςκ οβνχκ ιε ορδθυηενμοξ νοειμφξ. 

 Ζ ιεζςιέκδ ιυθοκζδ ηςκ επζθακεζχκ ηαζ ηδξ οπενεένιακζδξ, ζοβηνζηζηά ιε ηδ 

ζοιααηζηή εένιακζδ. 

 Ζ παναβςβή πνμσυκηςκ ηαθφηενδξ πμζυηδηαξ ιε πζμ θνέζηζα βεφζδ. 

 Σμ ιζηνυ πμζυ εκενβεζαηχκ απςθεζχκ. 

 Σμ ιζηνυ ηυζημξ ζοκηήνδζδξ ημο ελμπθζζιμφ. 

 

 

΢οκεήηεξ 

Οζ ζοκεήηεξ οπυ ηζξ μπμίεξ θεζημονβεί απμηεθεζιαηζηά δ ιέεμδμξ δζαθένεζ απυ πνμσυκ 

ζε πνμσυκ. Κφνζμξ πανάβμκηαξ απυ ημκ μπμίμ ελανηάηαζ δ απμηεθεζιαηζηυηδηα είκαζ δ 

δθεηηνζηή αβςβζιυηδηα. Δπζπθέμκ, ζδιακηζηυ νυθμ παίγμοκ δ ποηκυηδηα ημο ηνμθίιμο 

ηαζ δ εενιμπςνδηζηυηδηά ημο. 

 

Δλμπθζζιυξ 

Οζ ζοζηεοέξ ςιζηήξ εένιακζδξ πενζέπμοκ δθεηηνυδζα, ιία πδβή ζζπφμξ ηαζ έκα ιέζμ βζα 

κα εβηθεζζηεί ημ δείβια ημο πνμσυκημξ, υπςξ βζα πανάδεζβια ζςθήκαξ ή εάθαιμξ. Ο 

ζςζηά επζθεβιέκμξ ελμπθζζιυξ, ηα ιέηνα αζθαθείαξ ηαζ δ ζφκδεζδ ιε άθθεξ 

θεζημονβζηέξ ιμκάδεξ είκαζ ελίζμο ζδιακηζημί πανάβμκηεξ απμηεθεζιαηζηυηδηαξ ηδξ 

δζενβαζίαξ. Οζ ςιζηέξ εενιζηέξ ζοζηεοέξ ιπμνεί κα είκαζ ζοκεπείξ ή αζοκεπείξ (batch). 

Πνέπεζ κα θδθεεί οπυρδ δ δζαιυνθςζδ ηςκ δθεηηνμδίςκ, δ απυζηαζδ ιεηαλφ ημοξ, δ 

δθεηηνυθοζδ (δζάθοζδ ηςκ ιεηάθθςκ ηςκ δθεηηνμδίςκ, εζδζηά ζε παιδθέξ ζοπκυηδηεξ), 

δ βεςιεηνία ημο εενιακηήνα, δ ζοπκυηδηα ημο εκαθθαζζυιεκμο νεφιαημξ, ηαεχξ ηαζ δ 

επζααθθυιεκδ ηάζδ. Δπζηαθοιιέκα δθεηηνυδζα πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα ηδκ ελάθεζρδ ημο 

θαζκμιέκμο ηδξ δθεηηνυθοζδξ. Σμ πνυαθδια εθέβπμο ηδξ εενιμηναζίαξ θφκεηαζ 

ιενζηχξ ιε ηδ πνήζδ εενιμγεοβχκ επζηαθοιιέκςκ ιε Teflon (Rahman M., 2007).  
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Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Ζ ςιζηή εένιακζδ απμδεζηκφεηαζ απμηεθεζιαηζηή ζηδκ απεκενβμπμίδζδ ηδξ πνςηεάζδξ 

ζε εαθαζζζκά πνμσυκηα. Αοηυ ζοιααίκεζ πάνδ ζηδ βνήβμνδ εένιακζδ πμο θηάκεζ ηζξ 

εενιμηναζίεξ απεκενβμπμίδζδξ ηςκ εκγφιςκ. Δθαπζζημπμζχκηαξ ημκ απαζημφιεκμ πνυκμ 

βζα απεκενβμπμίδζδ ηςκ ιζηνμαίςκ, δ ςιζηή εένιακζδ δφκαηαζ κα ελαθακίζεζ ηα 

ανκδηζηά εενιζηά θαζκυιεκα πμο ζοκακηχκηαζ ζηδ ζοιααηζηή παζηενίςζδ, ιε 

απμηέθεζια ιία αζδπηζηή δζαδζηαζία πζμ ήπζα απυ ηζξ οπάνπμοζεξ. 

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

΢ε ζοβηνζηζηέξ ιεθέηεξ  ηδξ ςιζηήξ εένιακζδξ ιε ηδκ παζηενίςζδ, ζε δείβιαηα ποιμφ 

πμνημηαθζμφ, απεδείπεδ πςξ δζαηδνήεδηακ ζε ιεβαθφηενμ πμζμζηυ μζ μοζίεξ πμο 

ζοκεζζθένμοκ ζηδ βεφζδ ημο ποιμφ. Πανυθα αοηά, ζδιεζχεδηε μνζαηά ιεβαθφηενμ 

πμζμζηυ εκγοιζηήξ αιαφνςζδξ ζε ζπέζδ ιε ημκ παζηενζςιέκμ ποιυ (Skog K. & 

Alexander J., 2006).  

Δπζπθέμκ, ιεηά απυ ιεθέηεξ ζε δείβιαηα βάθαηημξ απμδείπεδηε πςξ δ ςιζηή εένιακζδ 

ιεζχκεζ ηαηά ιεβάθμ πμζμζηυ ηδ ιεημοζίςζδ ηςκ πνςηεσκχκ, ΢οβηεηνζιέκα ημ πμζμζηυ 

ιεημοζίςζήξ ημοξ θηάκεζ ημ 67%, εκχ ζηδ ζοιααηζηή εένιακζδ οπμδζπθαζζάγεηαζ 

θηάκμκηαξ ημ 30%. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ ιέεμδμξ ςιζηήξ εένιακζδξ πνδζζιμπμζείηαζ ζηα θαπακζηά βζα ημ γειάηζζιά ημοξ, ιε 

παναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια ηδκ παηάηα. Δπζπθέμκ πνδζζιμπμζείηαζ ζε θνμοημποιμφξ βζα 

ηδκ ελάηιζζή ημοξ. Σέθμξ, πνδζζιμπμζείηαζ ζηδκ αθοδάηςζδ θαπακζηχκ ηαζ ηδκ 

εηπφθζζδ πνςζηζηήξ ηεφηθςκ απυ ημ γαπανυηεοηθα. 
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4.2.2) Μζηνμηφιαηα 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ζ εένιακζδ ιε ιζηνμηφιαηα πνδζζιμπμζείηαζ ζε δζάθμνεξ δζαδζηαζίεξ επελενβαζίαξ 

ηνμθίιςκ, υπςξ ημ ρήζζιμ ηαζ δ λήνακζδ. Σμ ηφνζμ πθεμκέηηδια ηδξ ιεευδμο 

ζοκίζηαηαζ ζηδ ιζηνή πνμκζηή δζάνηεζα επελενβαζίαξ ηαζ ζηδκ εκενβεζαηή 

απμδμηζηυηδηα. Όηακ ηα ιζηνμηφιαηα αθθδθεπζδνμφκ ιε ημ ηνυθζιμ, πανάβεηαζ 

εενιυηδηα ζημ εζςηενζηυ ημο. Μεηά ηδκ παναβςβή ηδξ εενιυηδηαξ, αοηή ιεηαθένεηαζ 

ιε αβςβή ζημ εζςηενζηυ ημο, ιε αάζδ ημκ ηφπμ: 

    Q = 2Πε0ε”fE
2 

Σμ Q είκαζ μ νοειυξ παναβυιεκδξ εενιυηδηαξ ακά ιμκάδα υβημο, ημ ε0 δ δζδθεηηνζηή 

ζηαεενά ημο πενζαάθθμκημξ, ε” μ ζοκηεθεζηήξ δζδθεηηνζηχκ απςθεζχκ βζα ημ ηνυθζιμ, f 

δ ζοπκυηδηα θεζημονβίαξ ημο ιέζμο εένιακζδξ ηαζ Δ δ ηζιή ηδξ ηεηναβςκζηήξ νίγαξ ηδξ 

έκηαζδξ ημο δθεηηνζημφ πεδίμο. 

Γφμ είκαζ μζ ηονζυηενμζ ιδπακζζιμί ζημοξ μπμίμοξ μθείθεηαζ δ εένιακζδ ιε 

ιζηνμηφιαηα. Ζ δζπμθζηή πενζζηνμθή ηαζ δ ζμκηζηή αθθδθεπίδναζδ. Όζμκ αθμνά ζημ 

ιδπακζζιυ δζπμθζηήξ πενζζηνμθήξ, ηα πμθζηά ιυνζα πενζζηνέθμκηαζ ζημ 

δθεηηνμιαβκδηζηυ πεδίμ πνμζπαεχκηαξ κα εοεοβναιιζζημφκ ιε εηείκμ. Δπεζδή, υιςξ, 

ημ πεδίμ αθθάγεζ ηαηεφεοκζδ ακάθμβα ιε ηδ ζοπκυηδηα ηδξ εενιακηζηήξ ζοζηεοήξ, δ 

πενζζηνμθή ηςκ πμθζηχκ ιμνίςκ ζοκεπίγεηαζ ηαζ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ηίκδζήξ ημοξ 

αοηά ζοβηνμφμκηαζ ιε ηα οπυθμζπα ιυνζα. Καηά ζοκέπεζα, ηα οπυθμζπα ιυνζα ανπίγμοκ 

ηαζ ηζκμφκηαζ, ιε απμηέθεζια κα αολάκεζ δ ηζκδηζηή ημοξ εκένβεζα. Με αοηυκ ημκ ηνυπμ, 

θαιαάκεζ πχνα δ εένιακζδ. 

Ο ιδπακζζιυξ ζμκηζηήξ αβςβήξ αθμνά ζηδκ πνμζπάεεζα ηςκ ζυκηςκ κα εοεοβναιιζζημφκ 

ιε ηδκ ηαηεφεοκζδ ημο δθεηηνμιαβκδηζημφ πεδίμο. Σα εεηζηά θμνηζζιέκα ζυκηα 

ηαηεοεφκμκηαζ ζηδκ ηαηεφεοκζδ ημο δθεηηνζημφ πεδίμο, εκχ ηα ανκδηζηά ζηδκ ακηίεεηδ 

ηαηεφεοκζδ. Ζ αθθαβή αοηή ζηδκ ηαηεφεοκζδ πνμηαθεί ηδκ ηαθάκηςζδ ηςκ ζυκηςκ. Ωξ 

ζοκέπεζα, δζαηανάζζμκηαζ μζ δεζιμί οδνμβυκμο ιε ημ κενυ ηαζ δδιζμονβείηαζ ηνζαή, πμο 

ιε ηδ ζεζνά ηδξ πνμηαθεί ηδ εένιακζδ ημο ηνμθίιμο. 
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΢ηδ εένιακζδ ιε ιζηνμηφιαηα, δ παναβςβή εζςηενζηήξ εενιυηδηαξ αολάκεζ ηδκ 

παναβςβή οδναηιχκ ζημ ηνυθζιμ, ηάηζ πμο δδιζμονβεί ορδθή εζςηενζηή πίεζδ. Λυβς 

ηδξ δζαααειζζιέκδξ ζοβηέκηνςζδξ ηαζ πίεζδξ, ζοιααίκεζ ιεηαθμνά οβναζίαξ δζαιέζμο 

ημο πνμσυκημξ. Όζμκ αθμνά ζηδκ πενίπηςζδ λήνακζδξ, δ πνμξ ηα έλς νμή ηδξ οβναζίαξ 

ειπμδίγεζ ηδ ζιίηνοκζδ ημο ζζημφ ηαζ ηδξ δμιήξ ημο πνμσυκημξ. 

 

 

Σα πθεμκεηηήιαηα ηδξ ιεευδμο έπμοκ ςξ ελήξ (Rahman M., 2007): 

 

 

 Σμ πνμσυκ ιπμνεί κα παζηενζςεεί ηαζ ιεηά ηδ ζοζηεοαζία ημο. 

 Ζ δζαδζηαζία επελενβαζίαξ ιπμνεί κα εηηζκήζεζ ηαζ κα ζηαιαηήζεζ αηανζαία. 

 Ζ εένιακζδ ιπμνεί κα είκαζ επζθεηηζηή, αθμφ ηα ιζηνμηφιαηα εζζπςνμφκ ζε 

οθζηά πμο έπμοκ ηδ ιεβαθφηενδ ηάζδ κα απμννμθήζμοκ ηδκ εκένβεζά ημοξ.  

 

 

΢οκεήηεξ 

Οζ ζοκδεέζηενα εθανιυζζιεξ ζοπκυηδηεξ, ηαηά ηδ εένιακζδ ιε ιζηνμηφιαηα, είκαζ ηα 

2450 MHz ηαζ ηα 915 MHz. ΢ηδκ πενίπηςζδ ηδβακίζιαημξ ιε ηδ αμήεεζα 

ιζηνμηοιάηςκ, μζ ζοκεήηεξ πίεζδξ είκαζ ορδθυηενεξ ζηδκ επζθάκεζα. Όζμ δ επζθάκεζα 

λδναίκεηαζ, ηυζμ ιεζχκεηαζ ηαζ δ οπάνπμοζα πίεζδ (Skog K. & Alexander J., 2006).  

 

Δλμπθζζιυξ 

Ζ εένιακζδ ιε ιζηνμηφιαηα θαιαάκεζ πχνα ζε δμπείμ πμο επζηνέπεζ ηδ ιεηάδμζδ 

ιζηνμηοιάηςκ. ΢ηδκ πενίπηςζδ ημο ηδβακίζιαημξ, ημ έθαζμ εενιαίκεηαζ ανπζηά ιέζς 

ηςκ ιζηνμηοιάηςκ ηαζ ζηδ ζοκέπεζα ημ ρήζζιμ απμπεναηχκεηαζ ζημ επζεοιδηυ 

εκενβεζαηυ επίπεδμ ηαζ ζημ επζεοιδηυ πνμκζηυ δζάζηδια. Πνυζθαηεξ ένεοκεξ 

εκζςιάηςζακ αοθαηχζεζξ ζηζξ εενιακηζηέξ ζοζηεοέξ πμο απμζημπμφκ ζηδκ 

μιμζυιμνθδ εένιακζδ ημο ηνμθίιμο ηαζ ηδ ιείςζδ ημο πνυκμο εένιακζδξ. 
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Ζ ιέεμδμξ εένιακζδξ ιε ιζηνμηφιαηα έπεζ εθανιμζηεί ζε ζοκδοαζιυ ιε λήνακζδ οπυ 

εενιυ αένα, ιε ζημπυ ηδ ιείςζδ ημο πνυκμο λήνακζδξ ηαζ ηδ ιείςζδ ημο εκενβεζαημφ 

ηυζημοξ. 

Σα ιζηνμηφιαηα δζεζζδφμοκ ζηα πνμσυκηα βζα κα πανάβμοκ εενιυηδηα ιέζα ζε αοηά. 

Καεχξ ημ ιέβεεμξ ημο πνμσυκημξ αολάκεηαζ, πενζμπέξ ιαηνζά απυ ηδκ επζθάκεζα πμο δεκ 

εενιαίκμκηαζ επανηχξ πνμηαθμφκ ακμιμζυιμνθδ ηαηακμιή ηδξ εενιζηήξ εκένβεζαξ ηαζ 

δδιζμονβείηαζ οπενεένιακζδ ηάπμζςκ πενζμπχκ. Αοηυ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ αφλδζδ 

ημο εκενβεζαημφ ηυζημοξ θυβς ηδξ ορδθήξ απχθεζαξ οβναζίαξ ζηδκ οπενεενιαζκυιεκδ 

πενζμπή. Ζ εθανιμβή παθιζηχκ ιζηνμηοιάηςκ απμηεθεί έκα ηνυπμ ιείςζδξ ηδξ 

οπενεένιακζδξ. 

΢διακηζηυ νυθμ ζηδκ μζημκμιζηή θεζημονβία ηδξ ιεευδμο δζαδναιαηίγεζ δ 

απμδμηζηυηδηα ορδθήξ ζζπφμξ. Δπζηοβπάκεηαζ ιε ηδκ ημπμεέηδζδ ζε ζοβηεηνζιέκδ εέζδ 

ημο πνμσυκημξ ζημ εάθαιμ εένιακζδξ, χζηε κα ιεβζζημπμζδεεί δ πμζυηδηα ζζπφμξ πμο 

ιεηαθένεηαζ ζημ πνμσυκ. 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Ζ ιέεμδμξ ηδξ εένιακζδξ ιε ιζηνμηφιαηα ελεηάζηδηε ςξ πνμξ ηδκ ακηζιεηχπζζδ ημο 

πενζεπυιεκμο, ζηζξ παηάηεξ, αηνοθαιζδίμο. Υαναηηδνζζηζηά, ζοβηνζηζηά ιε ηζξ 

ζοιααηζηέξ ιεευδμοξ εένιακζδξ, δ ιείςζδ ημο πμζμζημφ ημο αηνοθαιζδίμο πθδζίαζε 

ημ 88%. Αοηυ μθείθεηαζ ζηδ ιζηνή πνμκζηή δζάνηεζα επελενβαζίαξ. Ωξ πανάβςβμ ηδξ 

ακηίδναζδξ Maillard, ημ αηνοθαιίδζμ εοκμείηαζ απυ ηδκ επζαμθή ορδθήξ ζζπφμξ 

ιζηνμηοιάηςκ. Δπζπνμζεέηςξ, δ πνμεπελενβαζία ηςκ πνμσυκηςκ ιε μζιςηζηή 

αθοδάηςζδ μδδβεί, θυβς δζήεδζδξ ηδξ βθοηυγδξ ηαζ ηδξ θνμοηηυγδξ, ζε αηυιδ 

ιεβαθφηενδ ιείςζδ ημο πενζεπμιέκμο ημο αηνοθαιζδίμο. Πανυθα αοηά, δ δζαθμνά 

ιεηαλφ ηδξ ζοιααηζηήξ ηαζ ηδξ εένιακζδξ ιε ιζηνμηφιαηα ιεζχκεηαζ ζηδκ πενίπηςζδ 

ηδξ ζοβηεηνζιέκδξ πνμεπελενβαζίαξ. 

Μεηά απυ ιεθέηδ ηδξ ηαηαζηνμθήξ ηδξ Escherichia coli, ημο Lactobacillus plantarum ηαζ 

ημο εκγφιμο PME (pectin methyl esterase) ζε δείβιαηα θνμοημποιμφ, απμδείπεδηε πςξ 

ηα ιζηνμηφιαηα οπενηενμφκ ςξ πνμξ ημ νοειυ ηαηαζηνμθήξ ημοξ απυ ηζξ ζοιααηζηέξ 

ιεευδμοξ εένιακζδξ. 
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Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Ζ ζοβηεηνζιέκδ ιέεμδμξ έπεζ εθεβπεεί ςξ πνμξ ηζξ πνμηφπημοζεξ ιεηααμθέξ πμζυηδηαξ. 

΢ε ιεθέηεξ πμο έβζκακ ζε δείβιαηα ηδβακδηήξ παηάηαξ, δ αφλδζδ ηδξ ζζπφμξ ηςκ 

ιζηνμηοιάηςκ επέθενε ιεβαθφηενδ απχθεζα οβναζίαξ. Κάηζ ηέημζμ ζοιααίκεζ θυβς ηδξ 

φπανλδξ δζααάειζζδξ ζηδκ πίεζδ πμο ςεεί ηδκ οβναζία εηηυξ ηνμθίιμο. Σμ πνχια ηαζ δ 

οθή ηςκ πνμσυκηςκ δεκ ιεηααάθθμκηαζ ηαηά ηδ δζαδζηαζία ηδξ εένιακζδξ. 

Ζ ηεπκζηή ηδξ εένιακζδξ ιε ιζηνμηφιαηα εθανιυγεηαζ ζηδ αζμιδπακία ηςκ θνμφηςκ 

ηονίςξ ζηδκ παναβςβή αθοδαηςιέκςκ θνμφηςκ. Σα πνμαθήιαηα πμο ακηζιεηςπίγμκηαζ 

ζηδ ζοβηεηνζιέκδ πενίπηςζδ είκαζ δ λήνακζδ ηδξ επζθάκεζάξ ημοξ ηαζ δ ιεηααμθή ζηδκ 

οθή ημοξ. Δπζπθέμκ, ιε ηδκ εκ θυβς ιέεμδμ δεκ πανμοζζάγεηαζ ζδιακηζηά ορδθυηενμ 

εκγοιζηυ ιαφνζζια ζε ζπέζδ ιε ηδ ζοιααηζηή εένιακζδ. Πανυθα αοηά, ιπμνεί κα 

δδιζμονβδεμφκ δζαθμνεηζηά πανάβςβα εκγοιζηήξ αιαφνςζδξ ζε ζπέζδ ιε αοηά πμο 

ζοκακηχκηαζ ιέζς ηδξ ζοιααηζηήξ εένιακζδξ. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ παηάηα απμηεθεί έκα απυ ηα πνχηα ηνυθζια ζηα μπμία δμηζιάζηδηε δ ζοβηεηνζιέκδ 

ιέεμδμξ. Δπζπθέμκ, ιεθέηεξ δζελήπεδζακ ηαζ ζε άθθα θοηζηά πνμσυκηα, υπςξ ηα ιμφνα, 

ηα ηανυηα, ηα ζπανάββζα, ημ ιάκβημ ηαζ ημ ααμηάκημ, ιε ζημπυ ηδκ εφνεζδ 

πνμηζιχιεκδξ ιεευδμο εένιακζδξ. 

 

 

4.2.3) Τπένοενδ αηηζκμαμθία 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ζ οπένοενδ αηηζκμαμθία πνδζζιμπμζείηαζ ζε πμζηίθεξ εενιζηέξ δζενβαζίεξ ζηδ 

αζμιδπακία ηνμθίιςκ, υπςξ δ αθοδάηςζδ, ημ ηδβάκζζια ηαζ δ παζηενίςζδ. Με ηδκ 

έηεεζδ ζε αηηζκμαμθία IR, δ παναβυιεκδ εενιζηή εκένβεζα ιπμνεί κα απμννμθδεεί απυ 

ηα πνμσυκηα. Κάεε πνμσυκ έπεζ ημ δζηυ ημο ζοκηεθεζηή απμννυθδζδξ αηηζκμαμθίαξ. Ζ 

οπένοενδ, ζοβηεηνζιέκα, ιεηαθένεζ εενιζηή εκένβεζα οπυ ιμνθή δθεηηνμιαβκδηζηχκ 

ηοιάηςκ ηαζ ηαηαηάζζεηαζ ζε 3 πενζμπέξ, ακαθυβςξ ημο ιήημοξ ηφιαημξ. Έηζζ οπάνπεζ 
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δ NIR (Near Infra-Red) ιεηαλφ 0,7 έςξ 2 ιm βζα εενιμηναζίεξ άκς ηςκ 1000
o
C, δ MIR 

(Medium Infra-Red) απυ 0,7 έςξ 2 ιm ζε εενιμηναζίεξ ιεηαλφ 400 ηαζ 1000 
o
C ηαζ δ 

FIR (Far Infra-Red) βζα εενιμηναζίεξ ηάης ηςκ 400
o
C ηαζ ιήημξ ηφιαημξ 4 ιm έςξ 1 

mm. 

 

΢οκεήηεξ 

Γεκζηά, δ FIR πνμηζιάηαζ επεζδή ηα πενζζζυηενα ηνυθζια απμννμθμφκ οπένοενδ 

αηηζκμαμθία ζηδ ζοβηεηνζιέκδ πενζμπή. Ζ οπένοενδ αηηζκμαμθία πανέπεζ 

πθεμκεηηήιαηα υπςξ ηδξ ηαπφηενδξ εένιακζδξ, ηδξ ορδθυηενδξ απμδμηζηυηδηαξ, ηδξ 

εθάπζζηδξ αθθμίςζδξ ηςκ πμζμηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ ηαζ ημο παιδθμφ ηυζημοξ 

ελμπθζζιμφ. 

Μπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί βζα απεκενβμπμίδζδ ααηηδνίςκ, ζπμνίςκ, ιοηήηςκ ζε οβνά 

ηαζ ζηενεά ηνυθζια. Ζ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηδξ ιεευδμο ελανηάηαζ απυ ηδκ ζζπφ ηδξ 

αηηζκμαμθίαξ, ηδ εενιμηναζία ημο πνμσυκημξ, ημ αάεμξ εζζπχνδζδξ ηαζ ημ πμζμζηυ 

οβναζίαξ ημο ηνμθίιμο. 

 

Δλμπθζζιυξ 

Ο ελμπθζζιυξ ηδξ οπένοενδξ αηηζκμαμθίαξ απμηεθεί ιένμξ ιίαξ ζοκμθζηήξ παναβςβζηήξ 

δζαδζηαζίαξ πμο πενζθαιαάκεζ ελμπθζζιυ εένιακζδξ, ακαεένιακζδξ ηαζ λήνακζδξ. 

Υνδζζιμπμζμφκηαζ θμζπυκ θμφνκμζ ςξ πνυζεεηδ πδβή εένιακζδξ ιε ζοκαβςβή, εκχ δ 

οβναζία ημο ηνμθίιμο ιεζχκεηαζ ιέζς ημο ελμπθζζιμφ πμο θεζημονβεί οπυ ηεκυ. ΢ε 

ζοκεπείξ δζενβαζίεξ πνέπεζ κα δζαζθαθίγεηαζ δ ζοκεπήξ νμή ημο πνμσυκημξ ιέζς 

ιεηαθμνζηχκ ηαζκζχκ. Ο ελμπθζζιυξ αηηζκμαμθίαξ απμηεθείηαζ απυ εενιμπμιπυ πμο 

δζαπέεζ ηδκ οπένοενδ αηηζκμαμθία πνμξ ηάεε ηαηεφεοκζδ, ηαεχξ ηαζ απυ έκα 

ακαηθαζηήνα πμο ηαηεοεφκεζ ηδκ άηαηηδ εηπμιπή αηηζκμαμθίαξ. Οζ εενιμπμιπμί 

πςνίγμκηαζ ζε αενμεενιαζκυιεκμοξ ηαζ δθεηηνμεενιαζκυιεκμοξ. 

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Όζμκ αθμνά ηδκ αζθάθεζα, δ οπένοενδ αηηζκμαμθία απμδείπεδηε πςξ απεκενβμπμζεί 

απμηεθεζιαηζηά ημ Staphylococcus aureus ζημ βάθα, πςνίξ κα αθθμζχζεζ ηα πμζμηζηά ημο 

παναηηδνζζηζηά. 
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Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Μεθέηεξ πμο έβζκακ ζε δείβιαηα ηανυημο ηαζ ζηυνδμο, έδεζλακ πςξ ημ πμζμζηυ 

οβναζίαξ ζηα ηνυθζια, ηαεχξ ηαζ ημ πνχια δζαηδνείηαζ. Δπζπθέμκ, αεθηζχκεηαζ δ οθή 

ηαζ ημ πνχια ζημ ρςιί. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ ιέεμδμξ αοηή πνδζζιμπμζείηαζ ζε ηανυηα, ζηυνδμ, ανημζηεοάζιαηα, ηαεχξ ηαζ ζε 

βαθαηημημιζηά πνμσυκηα (Jun S. & Irudayaraj J., 2009). 

 

 

4.2.4) Τπενζχδδξ αηηζκμαμθία 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ζ επελενβαζία ιε οπενζχδδ αηηζκμαμθία απμηεθεί εκαθθαηηζηή εενιζηή επελενβαζία βζα 

οβνά ηνυθζια, υπςξ είκαζ μζ θνέζημζ ποιμί ηαζ ηα ακαροηηζηά ηαζ εκζζπφεζ ηδ δζάνηεζα 

γςήξ ηςκ θνέζηςκ θνμφηςκ ηαζ θαπακζηχκ. 

Σμ ιήημξ ηφιαημξ βζα ηδκ οπενζχδδ αηηζκμαμθία ηοιαίκεηαζ απυ 100 έςξ 400 nm. 

Δηπέιπεηαζ απυ αμθηασηά ηυλα ηαζ ελεζδζηεοιέκμοξ θαιπηήνεξ, υπςξ οδνανβφνμο. 

  

΢οκεήηεξ 

Ζ εκένβεζα δζέβενζδξ πμο δζαηίεεηαζ απυ UV θςηυκζα είκαζ πμθφ ιεβαθφηενδ ηδξ 

εκένβεζαξ ηςκ εενιζηχκ ηζκήζεςκ ηςκ ιμνίςκ ζε εενιμηναζία πενζαάθθμκημξ. 

΢οβηεηνζιέκα, ακαθένεηαζ πμζυ εκένβεζαξ ίζμ ιε 3,3-6,5 eV/mol, ζε ακηίεεζδ ιε ηα 

0,026 eV/mol ζε εενιμηναζία πενζαάθθμκημξ. 

 

Δλμπθζζιυξ 

Ζ εηπμιπή οπενζχδμοξ αηηζκμαμθίαξ απυ άημια ηαζ ζυκηα ιέζς ηδξ εηηέκςζδξ εκυξ 

αενίμο ζε UV θοπκία δζαδίδεζ ηδκ αηηζκμαμθία ζηα οθζηά ιε ηα μπμία ένπεηαζ ζε επαθή 

ιέζς ιδπακζζιχκ απμννυθδζδξ, ακάηθαζδξ, δζάεθαζδξ ηαζ ζηέδαζδξ. 
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Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Ζ ιέεμδμξ ηδξ οπενζχδμοξ αηηζκμαμθίαξ, υζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ, 

απεκενβμπμζεί ζοβηεηνζιέκεξ μιάδεξ παεμβυκςκ ιζηνμμνβακζζιχκ, ιε ημοξ πζμ 

ακεεηηζημφξ ζε αοηή κα απμδεζηκφεηαζ πςξ είκαζ μζ ζμί ηαζ ηα ζπυνζα ααηηδνίςκ. 

΢ηα οβνά ηνυθζια δ UV αηηζκμαμθία επαθδεεφεηαζ ςξ απμηεθεζιαηζηυηενδ. 

Ακεπζεφιδηεξ μοζίεξ πμο πνμηφπημοκ είκαζ ημ θμονάκζμ, πζεακχξ ηανηζκμβυκμ, ζε οβνά 

ηνυθζια ηαζ μζ δζμλίκεξ ζηα ρανζηά. 

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Ζ ιέεμδμξ αοηή έπεζ ςξ ιεζμκέηηδια υηζ αθθμζχκεζ ηζξ οπάνπμοζεξ πνςηεΐκεξ, 

οπμααειίγεζ ηα ακηζμλεζδςηζηά, μλεζδχκεζ ηα θίπδ ηαζ ιεηααάθθεζ εθαθνχξ ηδκ οθή ηαζ 

ημ πνχια ηςκ ηνμθίιςκ. 

Γείβιαηα βάθαηημξ, αμοηφνμο, ιανβανίκδξ ηαζ ιαβζμκέγαξ είκαζ εοπαεή ζηδκ οπενζχδδ 

αηηζκμαμθία ηαζ οπυηεζκηαζ ζε αθθμίςζδ ηδξ βεφζδξ ημοξ. Δπζπθέμκ, δ ιέεμδμξ ιεζχκεζ 

ημ πμζμζηυ ηδξ αζηαιίκδξ C ζε ποιμφξ. Γεκ παναηδνήεδηακ αθθμζχζεζξ ζημ πνχια ηαζ 

ημ άνςια. Σμ πνχια ημο ηνέαημξ επίζδξ παναιέκεζ ακαθθμίςημ. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ οπενζχδδξ αηηζκμαμθία πνδζζιμπμζείηαζ ζηδ αζμιδπακία ηνμθίιςκ βζα δζάθμνμοξ 

ζημπμφξ. Ζ εθανιμβή ηδξ αθμνά ηονίςξ απμθφιακζδ επζθακεζχκ ηνμθίιςκ υπςξ ηνέαξ, 

ανημζηεοάζιαηα, ράνζα ηαζ θαπακζηά. Δπίζδξ, απμηεθεί εκαθθαηηζηή ιέεμδμ 

παζηενίςζδξ βζα ποιμφξ ηαζ ακαροηηζηά. 

 

 

4.2.5) Ημκηίγμοζα αηηζκμαμθία 

 

Ανπή ηδξ ιεευδμο 

Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαμθία πνδζζιμπμζείηαζ ςξ ιέεμδμξ επελενβαζίαξ ιε ζημπυ κα 

παζηενζχζεζ ηα ηνυθζια, οπμαάθθμκηαξ ηα ζε αηηίκεξ δθεηηνμκίςκ ορδθήξ εκένβεζαξ, 

υπςξ μζ αηηίκεξ Υ, μζ δέζιεξ δθεηηνμκίςκ ηαζ μζ αηηίκεξ β. Ζ ηεπκμθμβία δθεηηνμκζαηχκ 

δεζιχκ πνμηζιάηαζ ςξ αζθαθέζηενδ εκαθθαηηζηή ηδξ αηηζκμαμθίαξ β, δ μπμία πανάβεηαζ 
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απυ ναδζεκενβά ζζυημπα. Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαυθδζδ παναηηδνίγεηαζ ςξ ηαζκμηυιμξ 

ιέεμδμξ δζαηήνδζδξ ιε παιδθυ εκενβεζαηυ ηυζημξ ζε ζπέζδ ιε ηζξ ζοιααηζηέξ. Ζ 

εκένβεζα ηδξ πνδζζιμπμζμφιεκδξ αηηζκμαμθίαξ πνμηαθεί ιεηααμθέξ ζηα ιυνζα 

δζαζπχκηαξ πδιζημφξ δεζιμφξ. Σα πθεμκεηηήιαηα ηδξ επελενβαζίαξ ιε αηηζκμαυθδζδ 

πενζθαιαάκμοκ: 

 

 

 Υαιδθυ πμζμζηυ εκενβεζαηχκ απςθεζχκ. 

 Δπζιήηοκζδ ηδξ δζάνηεζαξ γςήξ ηςκ πνμσυκηςκ. 

 Βεθηζςιέκδ ιζηνμαζαηή αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ. 

 

 

΢οκεήηεξ 

Ζ ηζκδηζηή εκένβεζα ιίαξ δθεηηνμκζαηήξ δέζιδξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ βζα ημ 

ζοβηεηνζιέκμ ζημπυ μθείθεζ ζφιθςκα ιε ηδ κμιμεεζία κα πενζμνίγεηαζ ζηα 10 MeV ηαζ 

δ ηζκδηζηή εκένβεζα ηςκ αηηζκχκ Υ ζηα 7,5 MeV, χζηε κα απμθεφβεηαζ ημ θαζκυιεκμ 

θςημπονδκζηχκ ακηζδνάζεςκ. Ζ αηηζκμαυθδζδ πνδζζιμπμζείηαζ ζημ ηυηηζκμ ηνέαξ, ζηα 

εαθαζζζκά, ζηα πμοθενζηά ηαζ ζηα υζηναηα. Μεθέηεξ πμο δζελήπεδζακ απέδεζλακ πςξ μζ 

απχθεζεξ θυβς αθθμίςζδξ ιεζχεδηακ ηαηά 8%. 

Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαμθία πνμηαθεί αθάαδ ζημ DNA ηέημζα, χζηε ηα γςκηακά ηφηηανα 

κα απεκενβμπμζδεμφκ. Ζ αηηζκμαμθία αοηή, ζε ιζηνέξ δυζεζξ,  ιεηααάθθεζ ηδ 

δναζηδνζυηδηα ηςκ επζαθααχκ ιζηνμμνβακζζιχκ. Μέζεξ δυζεζξ εακαηχκμοκ ημοξ 

ιζηνμμνβακζζιμφξ έηζζ χζηε κα είκαζ αδφκαημ κα ακαπαναπεμφκ. Τρδθέξ δυζεζξ 

απμζηεζνχκμοκ ημ ηνυθζιμ. Οζ ζοκέπεζεξ ηδξ αηηζκμαυθδζδξ είκαζ εοαίζεδηεξ ζηδ 

πδιζηή ηαζ θοζζηή δμιή ηςκ ηοηηάνςκ ηαζ ζηδκ ζηακυηδηά ημοξ κα ακακήρμοκ απυ 

αθάαεξ θυβς ηδξ αηηζκμαμθίαξ. Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαμθία πανάβεζ νίγεξ οδνμλοθίμο απυ 

ημ κενυ, μζ μπμίεξ απμιαηνφκμοκ ηα άημια οδνμβυκμο απυ ηα ζάηπανα ηαζ ηζξ αάζεζξ 

ηςκ εθίηςκ DNA. 

 

 

 



 146 

Δλμπθζζιυξ 

Σνεζξ πδβέξ ζμκηίγμοζαξ αηηζκμαμθίαξ πνδζζιμπμζμφκηαζ ζηζξ αζμιδπακίεξ βζα 

επελενβαζία. Αηηίκεξ β παναβυιεκεξ απυ ναδζεκενβέξ πδβέξ, δθεηηνμκζαηέξ δέζιεξ ηαζ 

αηηίκεξ Υ παναβυιεκεξ απυ επζηαποκηέξ δθεηηνμκίςκ οπυ δθεηηνζηή ζζπφ. 

Ζ αηηζκμαμθία β πνδζζιμπμζεί ιζα ναδζεκενβή πδβή, ζοκήεςξ ημ ημαάθηζμ-60 ιε 

εκένβεζα αηηζκμαυθδζδξ 1,17 ηαζ 1,33 MeV. Ωξ εκαθθαηηζηή πδβή πνδζζιμπμζείηαζ ημ 

ηαίζζμ-137. Ζ ναδζεκενβυξ πδβή απμεδηεφεηαζ ζε οδαηυθμοηνμ, υηακ δεκ 

πνδζζιμπμζείηαζ, ηαζ ζε εάθαιμ αηηζκμαμθίαξ, υηακ πνυηεζηαζ κα πνδζζιμπμζδεεί. 

Καηέπεζ ιεβάθδ δζεζζδοηζηή ζηακυηδηα ηαζ είκαζ ηαηάθθδθδ βζα ιεβάθα ζε ιέβεεμξ 

ηνυθζια, υπςξ ημ ηνέαξ πμοθενζηχκ. 

Οζ δθεηηνμκζαηέξ δέζιεξ πανάβμκηαζ απυ ιδπακήιαηα πμο δεκ εκέπμοκ ναδζεκενβυ 

απεζθή. Πανυθα αοηά δεκ δζαεέημοκ ορδθυ επίπεδμ δζεζζδοηζηυηδηαξ, ιέπνζ 8 cm ηαζ 

ιέβζζηδ επζηνεπυιεκδ ζζπφ ηα 10 MeV. Υνδζζιμπμζείηαζ βζα πνμσυκηα, υπςξ ηα ζζηδνά 

ηαζ ηα ιπαπανζηά. Δπζπθέμκ, ανίζημοκ πνήζδ ςξ επζθακεζαηυ απμθοιακηζηυ ιέζμ. Σνεζξ 

ααζζημί ηφπμζ επζηαποκηχκ απακηχκηαζ: μζ ζοκεπμφξ νεφιαημξ, μζ Rhodotrons ηαζ μζ 

βναιιζημί επζηαποκηέξ παθιζηχκ ηοιάηςκ. Απαζηήζεζξ έςξ 1 MeV ηαθφπημκηαζ απυ 

ημοξ επζηαποκηέξ ζοκεπμφξ νεφιαημξ. 

Ζ ηνίηδ πδβή αηηζκμαμθίαξ, είκαζ μζ αηηίκεξ Υ μζ μπμίεξ πανάβμκηαζ απυ ηδκ ηνμφζδ 

δθεηηνμκίςκ ζε ιεηαθθζηή επζθάκεζα. Λυβς ηδξ παιδθήξ ιεηαηνερζιυηδηαξ ηςκ 

δθεηηνμκίςκ ζε αηηίκεξ Υ, δ πνήζδ ημοξ δεκ έπεζ βίκεζ ζδζαίηενα δδιμθζθήξ ζηδ 

αζμιδπακία ηνμθίιςκ. Πανυθα αοηά, δ ορδθή δζεζζδοηζηυηδηα ηαζ δ δοκαηυηδηα άιεζδξ 

παφζδξ ηδξ αηηζκμαμθίαξ απμηεθμφκ ηα ζοβηνζηζηά ηδξ πθεμκεηηήιαηα. 

Πνέπεζ κα ακαθενεεί πςξ ζηδκ Δθθάδα δε πνδζζιμπμζμφκηαζ πδβέξ ζμκηίγμοζαξ 

αηηζκμαμθίαξ, εκχ, πανάθθδθα, δ πνήζδ ημοξ ζηδκ Δονχπδ παναιέκεζ πενζμνζζιέκδ. 
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Ζ ζφβηνζζδ ηςκ πνμακαθενεεζζχκ πδβχκ απμδίδεηαζ παναζηαηζηά ζημκ πίκαηα 8: 

 

Αηηίκεξ β Γέζιεξ δθεηηνμκίςκ Αηηίκεξ Υ 

Τρδθή δζεζζδοηζηυηδηα Υαιδθή δζεζζδοηζηυηδηα Τρδθή δζεζζδοηζηυηδηα 

Τρδθή 

απμηεθεζιαηζηυηδηα 

Τρδθή 

απμηεθεζιαηζηυηδηα 

Γοκαηυηδηα άιεζδξ 

δζαημπήξ αηηζκμαυθδζδξ 

Μυκζιδ ναδζεκενβυξ πδβή Γοκαηυηδηα άιεζδξ 

δζαημπήξ αηηζκμαυθδζδξ 

Υαιδθή 

απμηεθεζιαηζηυηδηα 

Ακάβηδ ακακέςζδξ ηδξ 

πδβήξ 

Ακάβηδ πνυζεεηδξ ζζπφμξ 

ηαζ ρφλδξ 

Ακάβηδ ρφλδξ ηαζ 

πνυζεεηδξ ζζπφμξ 

 Σεπκζηή πμθοπθμηυηδηα Σεπκζηή πμθοπθμηυηδηα 

 

Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαμθία εθανιυγεηαζ ζηδκ ελυκηςζδ παεμβυκςκ ιζηνμμνβακζζιχκ, 

ζηδ ιείςζδ απμαθήηςκ θυβς πνυςνδξ αθάζηδζδξ θνμφηςκ ηαζ θαπακζηχκ, επζανάδοκζδ 

ηδξ δζαδζηαζίαξ επζιυθοκζδξ ηαζ απμθφιακζδξ θοηζηχκ πνμσυκηςκ. 

Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαμθία ιπμνεί κα ζοκδοαζηεί ηαζ ιε άθθεξ ιεευδμοξ, υπςξ εένιακζδ 

ηαζ ρφλδ βζα κα εθαπζζημπμζήζεζ ηδκ πμζμηζηή οπμαάειζζδ. Κάεε ηνυθζιμ πανμοζζάγεζ 

λεπςνζζηή ζοιπενζθμνά απέκακηζ ζηδ ιέεμδμ αοηή (Jun S. & Irudayaraj J., 2009).  

 

Δπίδναζδ ζε αζθάθεζα 

Όζμκ αθμνά ζηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ, ιεθέηεξ απέδεζλακ πςξ πνμηαθεί εακάηςζδ 

πθήνςξ ηςκ πνςηυγςςκ υπςξ ημ toxoplasma gondii, ημ ααηηήνζμ Echinococcus 

granulosus, ηαεχξ ηαζ ημ κδιαηχδεξ ααηηήνζμ Trichinella spiralis (Rahman M., 2007).  

 

Δπίδναζδ ζε πμζυηδηα 

Ζ ζμκηίγμοζα αηηζκμαμθία επδνεάγεζ ηδ θεζημονβζηυηδηα ηςκ πνςηεσκχκ, ιεζχκμκηάξ ηδ 

δναζηζηά. Δπίζδξ, είκαζ πζεακυ κα πνμηαθέζεζ απμπμθοιενζζιυ ζε οδαηάκεναηεξ 

ορδθμφ ιμνζαημφ αάνμοξ, αθθμζχκμκηαξ ηδκ οθή ηςκ θνμφηςκ ηαζ θαπακζηχκ. Αηυιδ, 

εκενβμπμζεί ηδκ αοημ-μλείδςζδ ηςκ θζπχκ ηαζ δδιζμονβεί πηδηζηά ζοζηαηζηά πμο 

     Πίλαθαο 8: Σύγθξηζε πεγώλ ηνληίδνπζαο αθηηλνβνιίαο 
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αθθμζχκμοκ ημ άνςια ημο ηνμθίιμο. Πανυθα αοηά, ηάηζ ηέημζμ δεκ παναηδνήεδηε ζε 

ιεθέηεξ πμο έβζκακ ζε ζζηδνά. Δπζπθέμκ, είκαζ πζεακυ κα αθάρεζ ηζξ αζηαιίκεξ C ηαζ B1. 

Σέθμξ, ορδθέξ δυζεζξ αηηζκμαμθίαξ δφκακηαζ μνζζιέκεξ θμνέξ κα αθθμζχζμοκ ηδκ οθή 

ηάπμζςκ ηνμθίιςκ. 

 

Σνυθζια ζηα μπμία πνδζζιμπμζείηαζ 

Ζ αηηζκμαυθδζδ είκαζ ηαηάθθδθδ ζηδκ παζηενίςζδ ζηενεχκ ηνμθίιςκ, υπςξ μζ ηανπμί, 

ηα ζζηδνά ηαζ ηα ιπαπανζηά, δίπςξ κα αθθμζχκεζ ηα πμζμηζηά ημοξ παναηηδνζζηζηά. 

Δπίζδξ, πνδζζιμπμζήεδηε ζε θνμφηα, θαπακζηά ηαζ ιμζπανίζζμ ηνέαξ ιεζχκμκηαξ 

αζζεδηά ημ πμζμζηυ ηςκ παεμβυκςκ E. coli ηαζ Listeria monocytogenes (Wang L., 

2009).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Σα ηονζυηενα παναηηδνζζηζηά ηςκ εενιζηχκ ιεευδςκ επελενβαζίαξ ζοκμρίγμκηαζ ζημκ 

πίκαηα 9: 
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 Ανπή ιεευδμο Δθανιμβέξ Πθεμκεηηήιαηα Πνμσυκηα 

Μζηνμηφιαηα Παναβςβή 

εένιακζδξ 

ιέζα ζημ 

πνμσυκ. 

Θένιακζδ ηαζ 

ηήλδ. 

Άιεζδ εένιακζδ 

ζημ πνμσυκ. 

Πμζηίθεξ 

εθανιμβέξ. 

Τπένοενδ 

αηηζκμαμθία 

Θένιακζδ 

επζθακεζχκ 

ιέζς IR 

αηηζκμαμθίαξ. 

Μζηνυ αάεμξ 

δζείζδοζδξ. 

Θένιακζδ, 

επελενβαζία 

επζθακεζχκ, 

παζηενίςζδ. 

Λεζημονβζηυηδηα 

μπηζηχκ 

ζδζμηήηςκ ημο 

ηνμθίιμο. 

Τβνά ηνυθζια 

ή ηειάπζα 

ηνμθίιμο. 

Δθανιμβή ηαζ 

ζε 

ζοζηεοαζιέκα 

πνμσυκηα. 

Ωιζηή 

εένιακζδ 

Ζθεηηνζηυ 

νεφια 

δζμπεηεφεηαζ 

ζε ηνυθζια. 

Θένιακζδ, 

παζηενίςζδ. 

Άιεζδ εένιακζδ 

ζημ πνμσυκ. 

Ρεοζηά 

πνμσυκηα. 

Τπενζχδδξ 

αηηζκμαμθία 

Δηπμιπή 

οπενζχδμοξ 

αηηζκμαμθίαξ 

ιε ζημπυ ηδ 

εένιακζδ. 

Παζηενίςζδ. Απεκενβμπμίδζδ 

παεμβυκςκ 

ιζηνμμνβακζζιχκ. 

Ρεοζηά 

πνμσυκηα, 

ηνεαηζηά. 

Ημκηίγμοζα 

αηηζκμαμθία 

Δηπμιπή 

αηηίκςκ Υ, 

αηηίκςκ β ηαζ 

δεζιχκ 

δθεηηνμκίμο. 

Θένιακζδ, 

παζηενίςζδ. 

Ηζπονή 

ακηζιζηνμαζαηή 

δνάζδ, ιζηνέξ 

απχθεζεξ 

εκένβεζαξ. 

΢ηενεά 

πνμσυκηα 

ηνμθίιςκ 

 

 

Πίνακασ 9: Συνοπτική παρουςίαςη θερμικϊν μεθόδων επεξεργαςίασ 
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Σπκπεξάζκαηα 

Μέζα απυ ηδ δζελμδζηή ακάθοζδ ηςκ κεμθακχκ ζοζηαηζηχκ, ηςκ ηαζκμηυιςκ ιεευδςκ 

επελενβαζίαξ ηνμθίιςκ ηαζ ηδκ ηαηαβναθή ηςκ ελεθίλεςκ ζημοξ ημιείξ πμζυηδηαξ ηαζ 

αζθάθεζαξ ηνμθίιςκ παναηδνείηαζ δ ζοκεπήξ πνμζπάεεζα βζα αεθηίςζδ, ζηακμπμίδζδ 

ημο ηαηακαθςηή ηαζ ηάθορδ πμθθχκ πνυζεεηςκ ακαβηχκ ημο απυ ηα ηνυθζια.  

Πανυηζ ηάπμζα ζοζηαηζηά πανμοζζάγμοκ πνμαθήιαηα ή πνήγμοκ πεναζηένς ελέηαζδξ, 

παναηδνείηαζ ιία πθδεχνα κέςκ θεζημονβζχκ ηαζ πμζηζθία πνήζδξ ημοξ ιε ζηυπμ ηδ 

αεθηίςζδ ηδξ οβείαξ ημο ηαηακαθςηή ηαζ ηδ αεθηίςζδ ηδξ βεκζηυηενδξ πμζυηδηαξ ηαζ 

αζθάθεζαξ ημο ηνμθίιμο. Σα nutraceuticals απμηεθμφκ έκα κέμ ιεβάθμ αήια πνμζέββζζδξ 

ηδξ αζμιδπακίαξ ηνμθίιςκ απυ θανιαηεοηζηή ζημπζά. Σα θεζημονβζηά ζοζηαηζηά 

μδδβμφκ ζε εκζζποιέκα πνμσυκηα πμο εςναηίγμοκ ημκ ηαηακαθςηή εκάκηζα ζε έκα εονφ 

θάζια ηζκδφκςκ. Δπζπθέμκ, ζοζηαηζηά πμο αεθηζχκμοκ ζοβηεηνζιέκα πμζμηζηά 

παναηηδνζζηζηά, πμο αολάκμοκ ημ επίπεδμ αζθάθεζαξ ή πμο ηαεζζημφκ ημ πνμσυκ 

ακεηηζηυ ζε επελενβαζία, ζοκζζημφκ έκα ηνίπηοπμ ιέζα απυ ημ μπμίμ δ ηαζκμημιία 

δζαζθαθίγεζ ηδκ ζηακμπμίδζδ ηάεε πζεακήξ ηαηακαθςηζηήξ ακάβηδξ. 

΢ε υηζ αθμνά ηζξ ηαζκμηυιεξ ιεευδμοξ επελενβαζίαξ πνέπεζ κα ημκζζεεί πςξ πανυθμ πμο 

μνζζιέκεξ κέεξ ιέεμδμζ απαζημφκ πενζζζυηενμ πνυκμ ιεθέηδξ, είκαζ θακενυ πςξ ηα 

μθέθδ ιέζα απυ αοηέξ ηζξ ελεθίλεζξ είκαζ πμθθαπθά ηαζ μδδβμφκ ζε ιία κέα επμπή ημκ 

ημιέα ηςκ ηνμθίιςκ. Δίηε πνυηεζηαζ βζα εενιζηέξ είηε βζα ιδ εενιζηέξ επελενβαζίεξ, 

δζαπζζηχκεηαζ δ ακάβηδ εοεθζλίαξ ηαζ ηεπκμβκςζίαξ ιε ζημπυ ηδκ επίθοζδ μπμζμοδήπμηε 

πνμαθήιαημξ πνμηφρεζ ιέζα απυ, υζμ ημ δοκαηυκ, μζημκμιζηυηενεξ ιεευδμοξ. 

΢ημκ ημιέα πμζυηδηαξ ηαζ αζθάθεζαξ ηςκ ηνμθίιςκ, αοηυ πμο δζαπζζηχκεηαζ άιεζα είκαζ 

δ ακάβηδ βζα ηαεζένςζδ εκυξ ημζκμφ ζοζηήιαημξ εθέβπμο πμζυηδηαξ ηαζ αζθάθεζαξ. Με 

κέμοξ ηζκδφκμοξ κα πνμηφπημοκ ιέζα απυ ηδκ ακαηάθορδ κέςκ ζοζηαηζηχκ ή ηδ πνήζδ 

ιδ ζοιααηζηχκ ιεευδςκ επελενβαζίαξ ηαείζηαηαζ απαναίηδηδ δ αεθηίςζδ ηςκ 

ακαθφζεςκ ηζκδφκμο ηαζ ηςκ ιεευδςκ εθέβπμο πμζυηδηαξ. Μέζα απυ ηδκ ηαεζένςζδ 

ηαεμθζηχκ κμιμεεηζηχκ δζαηάλεςκ οπυ ηδκ αζβίδα εκυξ εονφηενμο θμνέα, υπςξ είκαζ δ 

Δονςπασηή Έκςζδ ή δζεεκμφξ θμνέα, ηαείζηαηαζ αέααζμ πςξ μ νοειυξ ακάπηολδξ ηαζ 

εζζαβςβήξ ηαζκμημιζχκ ζε έκα ιεβάθμ ιένμξ ημο πθδεοζιμφ δζεεκχξ εα αολδεεί ηαζ εα 
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απμηεθέζεζ εθαθηήνζμ βζα κέεξ αεθηζχζεζξ ηαζ ζηακμπμίδζδ αηυια ιεβαθφηενμο 

πμζμζημφ ηςκ ηαηακαθςηζηχκ ακαβηχκ. 
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Παράρτημα 

 

 

 

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΫ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 
ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 16ης Δεκεμβρίου 2008 

που αφορά τα πρόσθετα τροφίμων 

 

ΤΟ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟ ΚΑΙ ΤΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ ΤΗΣ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ, 

Έχοντας υπόψη: 

τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας, και ιδίως το άρθρο 95, 

την πρόταση της Επιτροπής, 

τη γνώμη της Ευρωπαϊκής Οικονομικής και Κοινωνικής Επιτροπής, 

Αποφασίζοντας σύμφωνα με τη διαδικασία του άρθρου 251 της συνθήκης, 

Εκτιμώντας τα ακόλουθα: 

(1) Η ελεύθερη κυκλοφορία ασφαλών και υγιεινών τροφίμων είναι θεμελιώδης πτυχή της εσωτερικής 
αγοράς και συμβάλλει σημαντικά στην υγεία και την ευημερία των πολιτών, διασφαλίζοντας τα 
κοινωνικά και οικονομικά τους συμφέροντα. 

(2) Κατά την υλοποίηση των κοινοτικών πολιτικών θα πρέπει να εξασφαλίζεται υψηλό επίπεδο 
προστασίας της ανθρώπινης ζωής και υγείας. 

(3) Ο παρών κανονισμός αντικαθιστά προηγούμενες οδηγίες και αποφάσεις σχετικά με πρόσθετα 
τροφίμων που επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα, με σκοπό την εξασφάλιση της 
αποτελεσματικής λειτουργίας της εσωτερικής αγοράς εξασφαλίζοντας ταυτόχρονα υψηλό επίπεδο 
προστασίας της ανθρώπινης υγείας και υψηλό επίπεδο προστασίας των καταναλωτών, 
περιλαμβανομένης της προστασίας των συμφερόντων των καταναλωτών, μέσω συνολικών και 
απλουστευμένων διαδικασιών. 

(4) Ο παρών κανονισμός εναρμονίζει τη χρησιμοποίηση προσθέτων τροφίμων σε τρόφιμα εντός της 
Κοινότητας. Περιλαμβάνεται η χρήση προσθέτων τροφίμων σε τρόφιμα που καλύπτονται από την 
οδηγία 89/398/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 3ης Μαΐου 1989, για την προσέγγιση των νομοθεσιών 
των κρατών μελών σχετικά με τα τρόφιμα που προορίζονται για ειδική διατροφή και η χρήση 
ορισμένων χρωστικών τροφίμων για την υγειονομική επισήμανση ελέγχου του κρέατος και για τη 
διακόσμηση και σφράγιση αυγών. Εναρμονίζει επίσης τη χρήση προσθέτων σε πρόσθετα τροφίμων 
και σε ένζυμα τροφίμων, εξασφαλίζοντας έτσι την ασφάλεια και την ποιότητά τους και 
διευκολύνοντας την αποθήκευση και τη χρησιμοποίησή τους. Αυτό δεν ρυθμιζόταν προηγουμένως 
σε κοινοτικό επίπεδο. 

(5) Τα πρόσθετα τροφίμων είναι ουσίες οι οποίες δεν καταναλώνονται, συνήθως, ως τρόφιμα αυτά καθ’ 
εαυτά αλλά προστίθενται σκοπίμως σε τρόφιμα για τεχνολογικό σκοπό που περιγράφεται στον 
παρόντα κανονισμό, όπως η συντήρηση των τροφίμων. Όλα τα πρόσθετα τροφίμων θα πρέπει να 
καλύπτονται από τον παρόντα κανονισμό και συνεπώς, ενόψει της επιστημονικής προόδου και των 
τεχνολογικών εξελίξεων, ο κατάλογος των λειτουργικών κατηγοριών θα πρέπει να επικαιροποιείται. 
Ωστόσο, ουσίες που χρησιμοποιούνται με σκοπό να προσδώσουν άρωμα ή/και γεύση ή για 
διατροφικούς σκοπούς, όπως τα υποκατάστατα αλατιού, οι βιταμίνες και τα ανόργανα συστατικά, 
δεν θα πρέπει να θεωρούνται πρόσθετα τροφίμων. Επιπλέον, ουσίες που θεωρούνται τρόφιμα τα 
οποία μπορεί να χρησιμοποιούνται για κάποιο τεχνολογικό σκοπό, όπως το χλωριούχο νάτριο ή η 
ζαφορά για χρωματισμό, και τα ένζυμα τροφίμων δεν θα πρέπει να υπαχθούν στο πεδίο εφαρμογής 
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του παρόντος κανονισμού. Ωστόσο, παρασκευάσματα που λαμβάνονται από τρόφιμα και άλλα 
φυσικής προέλευσης υλικά και τα οποία αποσκοπούν να έχουν τεχνολογική επίδραση στο τελικό 
τρόφιμο, λαμβάνονται δε με επιλεκτική εκχύλιση συστατικών (π.χ. χρωστικών ουσιών) σε σχέση με 
τα θρεπτικά ή αρωματικά συστατικά, θα πρέπει να θεωρούνται ως πρόσθετα κατά την έννοια του 
παρόντος κανονισμού. Τέλος, όσον αφορά τα ένζυμα τροφίμων, αυτά καλύπτονται από τον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου της 
16ης Δεκεμβρίου 2008 για τα ένζυμα τροφίμων, γεγονός που αποκλείει την εφαρμογή του παρόντος 
κανονισμού. 

(6) Ουσίες που δεν καταναλώνονται μόνες τους ως τρόφιμα αλλά χρησιμοποιούνται σκοπίμως στην 
επεξεργασία τροφίμων και παραμένουν μόνο ως υπολείμματα στο τελικό τρόφιμο και δεν έχουν 
τεχνολογική επίδραση στο τελικό προϊόν (τεχνολογικά βοηθήματα) δεν θα πρέπει να καλύπτονται 
από τον παρόντα κανονισμό. 

(7) Τα πρόσθετα τροφίμων θα πρέπει να εγκρίνονται και να χρησιμοποιούνται μόνο εφόσον πληρούν τα 
κριτήρια που ορίζονται στον παρόντα κανονισμό. Τα πρόσθετα τροφίμων θα πρέπει να είναι 
ασφαλή κατά τη χρήση τους, να υπάρχει τεχνολογική ανάγκη για τη χρήση τους, και η χρήση τους 
να μην παραπλανά τον καταναλωτή και να του αποφέρει όφελος. Η παραπλάνηση του καταναλωτή 
περιλαμβάνει ζητήματα που αφορούν τη φύση, τη φρεσκάδα, την ποιότητα των χρησιμοποιούμενων 
συστατικών, το φυσικό χαρακτήρα ενός προϊόντος ή της διαδικασίας παραγωγής, ή τη διατροφική 
αξία του προϊόντος, περιλαμβανομένης της περιεκτικότητάς του σε φρούτα και λαχανικά, χωρίς να 
περιορίζεται αποκλειστικά σε αυτά. Για την έγκριση προσθέτων τροφίμων θα πρέπει να 
συνεκτιμώνται και άλλες παράμετροι σχετικές με υπό εξέταση το θέμα, όπως, μεταξύ άλλων, 
κοινωνικές, οικονομικές, παραδοσιακές, δεοντολογικές και περιβαλλοντικές παράμετροι, η αρχή 
της προφύλαξης καθώς και κατά πόσον είναι εφικτή η διενέργεια ελέγχων. Η χρήση και τα ανώτατα 
επίπεδα ενός προσθέτου τροφίμων θα πρέπει να λαμβάνουν υπόψη την πρόσληψη του προσθέτου 
τροφίμων από άλλες πηγές και την έκθεση ειδικών ομάδων καταναλωτών (π.χ. αλλεργικοί 
καταναλωτές) στο πρόσθετο τροφίμων. 

(8) Τα πρόσθετα τροφίμων θα πρέπει να πληρούν τις εγκεκριμένες προδιαγραφές που θα πρέπει να 
περιλαμβάνουν πληροφορίες για την κατάλληλη αναγνώριση του προσθέτου τροφίμων, 
συμπεριλαμβανομένης της προέλευσης και της περιγραφής των αποδεκτών κριτηρίων καθαρότητας. 
Οι προδιαγραφές που είχαν διαμορφωθεί προηγουμένως για πρόσθετα τροφίμων που 
περιλαμβάνονται στην οδηγία 95/31/ΕΚ της Επιτροπής, της 5ης Ιουλίου 1995, για τη θέσπιση 
ειδικών κριτηρίων καθαρότητας για τα γλυκαντικά που χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα, στην οδηγία 
95/45/ΕΚ της Επιτροπής, της 26ης Ιουλίου 1995, για τη θέσπιση ειδικών κριτηρίων καθαρότητας 
για τις χρωστικές ουσίες που χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα και στην οδηγία 96/77/ΕΚ της 
Επιτροπής, της 2ας Δεκεμβρίου 1996, σχετικά με τη θέσπιση ειδικών κριτηρίων καθαρότητας για τα 
πρόσθετα τροφίμων πλην των χρωστικών και των γλυκαντικών υλών θα πρέπει να διατηρηθούν έως 
ότου τα αντίστοιχα πρόσθετα εγγραφούν στα παραρτήματα του παρόντος κανονισμού. Τότε, οι 
προδιαγραφές που αφορούν τα εν λόγω πρόσθετα θα πρέπει να αποτελέσουν το αντικείμενο 
κανονισμού. Οι προδιαγραφές αυτές θα πρέπει να αφορούν άμεσα τα πρόσθετα που 
περιλαμβάνονται στους κοινοτικούς καταλόγους των παραρτημάτων του παρόντος κανονισμού. 
Ωστόσο, λαμβανομένων υπόψη του σύνθετου χαρακτήρα και του περιεχομένου παρόμοιων 
προδιαγραφών χάριν σαφήνειας, αυτές οι προδιαγραφές δεν θα πρέπει να ενσωματωθούν στους 
κοινοτικούς καταλόγους αλλά θα πρέπει να καθορίζονται σε έναν ή περισσότερους αυτοτελείς 
κανονισμούς. 

(9) Ορισμένα πρόσθετα τροφίμων επιτρέπονται για ειδικές χρήσεις για ορισμένες εγκεκριμένες 
οινολογικές πρακτικές και επεξεργασίες. Η χρήση αυτών των προσθέτων τροφίμων θα πρέπει να 
συμμορφώνεται με τον παρόντα κανονισμό και με τις ειδικές διατάξεις που καθορίζονται στη 
σχετική κοινοτική νομοθεσία. 

(10) Προκειμένου να εξασφαλίζεται ομοιομορφία, η εκτίμηση επικινδυνότητας και η έγκριση 
προσθέτων τροφίμων θα πρέπει να διενεργούνται σύμφωνα με τη διαδικασία που καθορίζεται στον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
16ης Δεκεμβρίου 2008, για τη θέσπιση κοινής διαδικασίας έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα 
ένζυμα τροφίμων και τις αρωματικές ύλες τροφίμων. 

(11) Βάσει του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 178/2002 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, 
της 28ης Ιανουαρίου 2002, για τον καθορισμό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της νομοθεσίας 
για τα τρόφιμα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων και τον 
καθορισμό διαδικασιών σε θέματα ασφαλείας των τροφίμων, θα πρέπει να ζητείται η 



161 

 

γνωμοδότηση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων (στη συνέχεια «η Αρχή») 
για θέματα που ενδέχεται να αφορούν τη δημόσια υγεία. 

(12) Πρόσθετο τροφίμων που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 22ας Σεπτεμβρίου 2003, για τα γενετικώς 
τροποποιημένα τρόφιμα και ζωοτροφές πρέπει να εγκρίνεται σύμφωνα με τον ανωτέρω κανονισμό 
καθώς και δυνάμει του παρόντος κανονισμού. 

(13) Τα πρόσθετα τροφίμων που έχουν ήδη εγκριθεί στο πλαίσιο του παρόντος κανονισμού και τα 
οποία έχουν παρασκευαστεί με μεθόδους παραγωγής ή με χρησιμοποίηση πρώτων υλών που 
θεωρούνται σημαντικά διαφορετικές από αυτές που περιλαμβάνονται στην εκτίμηση 
επικινδυνότητας της Αρχής ή διαφέρουν από αυτές που καλύπτονται από τις καθοριζόμενες 
προδιαγραφές, θα πρέπει να υποβάλλονται στην Αρχή προς αξιολόγηση. Ο όρος «σημαντικά 
διαφορετικές» μπορεί να σημαίνει μεταξύ άλλων αλλαγή της μεθόδου παραγωγής από την 
εκχύλιση φυτών έως την παραγωγή από ζύμωση με χρήση μικροοργανισμού ή τη γενετική 
τροποποίηση του αρχικού μικροοργανισμού, αλλαγή των πρώτων υλών ή αλλαγή του μεγέθους 
των σωματιδίων, συμπεριλαμβανομένης της χρήσης της νανοτεχνολογίας. 

(14) Τα πρόσθετα τροφίμων θα πρέπει να υποβάλλονται σε συνεχή παρακολούθηση και θα πρέπει να 
επαναξιολογούνται, όπου είναι αναγκαίο, υπό το πρίσμα μεταβαλλόμενων όρων χρήσης και νέων 
επιστημονικών στοιχείων. Εφόσον είναι απαραίτητο, η Επιτροπή από κοινού με τα κράτη μέλη, θα 
πρέπει να αναλάβει την κατάλληλη δράση. 

(15) Στα κράτη μέλη που την 1η Ιανουαρίου 1992 εξακολουθούσαν να διατηρούν απαγορεύσεις 
σχετικά με τη χρήση ορισμένων προσθέτων σε συγκεκριμένα τρόφιμα που θεωρούνται 
παραδοσιακά και παράγονται στην επικράτειά τους θα πρέπει να επιτραπεί η συνέχιση της 
εφαρμογής αυτών των απαγορεύσεων. Επιπλέον, όσον αφορά προϊόντα όπως η «φέτα» ή το 
«salame cacciatore», ο παρών κανονισμός δεν θα πρέπει να θίγει τυχόν περιοριστικότερους 
κανόνες που συνδέονται με τη χρήση ορισμένων ονομασιών δυνάμει των διατάξεων του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 510/2006 του Συμβουλίου, της 20ής Μαρτίου 2006, για την προστασία των 
γεωγραφικών ενδείξεων και των ονομασιών προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και των 
τροφίμων και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 509/2006 του Συμβουλίου, της 20ής Μαρτίου 2006, για 
τα γεωργικά προϊόντα και τα τρόφιμα που χαρακτηρίζονται ως εγγυημένα παραδοσιακά ιδιότυπα 
προϊόντα. 

(16) Με την επιφύλαξη περαιτέρω περιορισμών, επιτρέπεται η παρουσία προσθέτου σε τρόφιμα, πλην 
της απευθείας προσθήκης, ως αποτέλεσμα μεταφοράς από συστατικό στο οποίο επιτρέπεται η 
ύπαρξη του προσθέτου, υπό την προϋπόθεση ότι το επίπεδο του προσθέτου στο τελικό τρόφιμο 
δεν είναι ανώτερο από αυτό που θα εισαγόταν με τη χρησιμοποίηση του συστατικού υπό 
κατάλληλες τεχνολογικές συνθήκες και ορθή παρασκευαστική πρακτική. 

(17) Τα πρόσθετα τροφίμων εξακολουθούν να υπόκεινται στις γενικές υποχρεώσεις επισήμανσης, όπως 
προβλέπονται στην οδηγία 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
20ής Μαρτίου 2000, για την προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών σχετικά με την 
επισήμανση, την παρουσίαση και τη διαφήμιση των τροφίμων και, κατά περίπτωση, στον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και στον κανονισμό 1830/2003 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου 
και του Συμβουλίου, της 22ας Σεπτεμβρίου 2003, σχετικά με την ιχνηλασιμότητα και την 
επισήμανση γενετικώς τροποποιημένων οργανισμών και την ιχνηλασιμότητα τροφίμων και 
ζωοτροφών που παράγονται από γενετικώς τροποποιημένους οργανισμούς. Επίσης, στον παρόντα 
κανονισμό θα πρέπει να περιέχονται ειδικές διατάξεις για την επισήμανση προσθέτων τροφίμων 
που πωλούνται ως τέτοια στον παρασκευαστή ή στον τελικό καταναλωτή. 

(18) Τα γλυκαντικά που επιτρέπονται δυνάμει του παρόντος κανονισμού μπορεί να χρησιμοποιούνται 
σε επιτραπέζια γλυκαντικά που πωλούνται απευθείας στους καταναλωτές. Οι παρασκευαστές των 
προϊόντων αυτών θα πρέπει να παρέχουν τις πληροφορίες αυτές στον καταναλωτή με τα 
κατάλληλα μέσα που θα του επιτρέπουν να χρησιμοποιεί το προϊόν κατά τρόπο ασφαλή. Οι 
πληροφορίες αυτές θα μπορούσαν να διατίθενται με ποικίλους τρόπους συμπεριλαμβανομένων 
των επισημάνσεων των προϊόντων, ιστοσελίδων του Διαδικτύου, τηλεφωνικών γραμμών 
ενημέρωσης των καταναλωτών ή στο σημείο πώλησης. Για μια ενιαία προσέγγιση όσον αφορά την 
εφαρμογή της απαίτησης αυτής, μπορεί να χρειασθούν κατευθυντήριες γραμμές που θα 
εκπονηθούν στο επίπεδο της Κοινότητας. 

(19) Τα μέτρα που είναι αναγκαία για την εφαρμογή του παρόντος κανονισμού θεσπίζονται σύμφωνα 
με την απόφαση 1999/468/ΕΚ του Συμβουλίου, της 28ης Ιουνίου 1999, για τον καθορισμό των 
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όρων άσκησης των εκτελεστικών αρμοδιοτήτων που ανατίθενται στην Επιτροπή. 

(20) Η Επιτροπή θα πρέπει ιδίως να εξουσιοδοτηθεί για την τροποποίηση των παραρτημάτων του 
παρόντος κανονισμού και για τη θέσπιση των κατάλληλων μεταβατικών μέτρων. Εφόσον τα εν 
λόγω μέτρα είναι γενικής εμβέλειας και έχουν ως αντικείμενο την τροποποίηση μη ουσιωδών 
στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων διά συμπληρώσεώς του με νέα μη ουσιώδη 
στοιχεία, πρέπει να θεσπίζονται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που 
προβλέπεται στο άρθρο 5α της απόφασης 1999/468/ΕΚ. 

(21) Για λόγους αποτελεσματικότητας, οι κανονικές προθεσμίες για την κανονιστική διαδικασία με 
έλεγχο θα πρέπει να συρρικνωθούν για την έγκριση ορισμένων τροποποιήσεων των 
παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ που αφορούν σε ουσίες που είναι ήδη εγκεκριμένες δυνάμει άλλης 
κοινοτικής νομοθεσίας καθώς και κάθε άλλων κατάλληλων μεταβατικών μέτρων που αφορούν τις 
ουσίες αυτές. 

(22) Για να εξελιχθεί και να επικαιροποιηθεί η κοινοτική νομοθεσία για τα πρόσθετα τροφίμων κατά 
τρόπο αναλογικό και αποτελεσματικό, είναι αναγκαία η συλλογή στοιχείων, η ανταλλαγή 
πληροφοριών και ο συντονισμός της εργασίας μεταξύ των κρατών μελών. Για το σκοπό αυτό, 
ενδέχεται να είναι χρήσιμη η διεξαγωγή μελετών για την εξέταση ειδικών θεμάτων, προκειμένου 

να διευκολυνθεί η διαδικασία λήψης αποφάσεων. Κρίνεται ενδεδειγμένη η χρηματοδότηση 
τέτοιων μελετών από την Κοινότητα, στο πλαίσιο της δημοσιονομικής της διαδικασίας. Η 
χρηματοδότηση των μέτρων αυτών καλύπτεται από τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 29ης Απριλίου 2004, για τη διενέργεια 
επισήμων ελέγχων της συμμόρφωσης προς τη νομοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίμων και προς 
τους κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων. 

(23) Τα κράτη μέλη θα πρέπει να διενεργούν επίσημους ελέγχους για την επιβολή της συμμόρφωσης με 
τον παρόντα κανονισμό, σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

(24) Επειδή ο στόχος του παρόντος κανονισμού, δηλαδή η θέσπιση κοινοτικών κανόνων για τα 
πρόσθετα τροφίμων, δεν μπορεί να επιτευχθεί επαρκώς από τα κράτη μέλη και επειδή, για λόγους 
ομοιογένειας της αγοράς και υψηλού επιπέδου προστασίας των καταναλωτών, μπορεί να 
επιτευχθεί καλύτερα σε κοινοτικό επίπεδο, η Κοινότητα μπορεί να θεσπίσει μέτρα σύμφωνα με 
την αρχή της επικουρικότητας, όπως αναφέρεται στο άρθρο 5 της συνθήκης. Σύμφωνα με την 
αρχή της αναλογικότητας του ιδίου άρθρου, ο παρών κανονισμός δεν υπερβαίνει τα αναγκαία για 
την επίτευξη του στόχου αυτού. 

(25) Μετά την έκδοση του παρόντος κανονισμού, η Επιτροπή, επικουρούμενη από τη Μόνιμη 
Επιτροπή για την Τροφική Αλυσίδα και την Υγεία των Ζώων, θα πρέπει να επανεξετάσει όλες τις 
υφιστάμενες εγκρίσεις βάσει κριτηρίων εκτός αυτών της ασφάλειας, όπως η πρόσληψη, η 
τεχνολογική ανάγκη και η ενδεχόμενη παραπλάνηση του καταναλωτή. Όλα τα πρόσθετα τροφίμων 
που θα εξακολουθήσουν να εγκρίνονται στην Κοινότητα θα πρέπει να μεταφερθούν στους 
κοινοτικούς καταλόγους των παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ του παρόντος κανονισμού. Το παράρτημα 
ΙΙΙ του παρόντος κανονισμού θα πρέπει να συμπληρωθεί με τα λοιπά πρόσθετα τροφίμων που 
χρησιμοποιούνται σε πρόσθετα τροφίμων και ένζυμα τροφίμων καθώς και σε φορείς θρεπτικών 
ουσιών και με τους όρους χρήσης τους, σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 [που 
αφορά τη θέσπιση ενιαίας διαδικασίας έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα ένζυμα τροφίμων 
και τις αρωματικές ύλες τροφίμων]. Για την πρόβλεψη κατάλληλης μεταβατικής περιόδου, οι 
διατάξεις του παραρτήματος ΙΙΙ, εκτός των διατάξεων που αφορούν φορείς προσθέτων τροφίμων 
και πρόσθετα τροφίμων σε αρωματικές ύλες, δεν θα πρέπει να εφαρμόζονται πριν από την 
1η Ιανουαρίου 2011. 

(26) Έως ότου καθοριστούν οι μελλοντικοί κοινοτικοί κατάλογοι των προσθέτων τροφίμων, είναι 
απαραίτητο να προβλεφθεί απλοποιημένη διαδικασία που να επιτρέπει την επικαιροποίηση των 
υφιστάμενων καταλόγων των προσθέτων τροφίμων που περιλαμβάνονται στις ισχύουσες οδηγίες. 

(27) Με επιφύλαξη του αποτελέσματος της επανεξέτασης που αναφέρεται στην αιτιολογική 
παράγραφο 25, εντός ενός έτους από την έκδοση του παρόντος κανονισμού, η Επιτροπή 
καταρτίζει πρόγραμμα αξιολόγησης προκειμένου η Αρχή να επαναξιολογήσει την ασφάλεια των 
προσθέτων τροφίμων που έχουν ήδη εγκριθεί στην Κοινότητα. Στο πρόγραμμα αυτό θα πρέπει να 
καθορίζονται οι ανάγκες και η σειρά προτεραιοτήτων σύμφωνα με τις οποίες θα πρέπει να 
εξετάζονται τα εγκεκριμένα πρόσθετα τροφίμων. 

(28) Ο παρών κανονισμός καταργεί και αντικαθιστά τις ακόλουθες πράξεις: οδηγία του Συμβουλίου, 
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της 23ης Μαρτίου 1962, περί προσεγγίσεως των νομοθεσιών των κρατών μελών σχετικά με τις 
χρωστικές ύλες που επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα τα οποία προορίζονται για την 
ανθρώπινη διατροφή, οδηγία 65/66/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 26ης Ιανουαρίου 1965, περί 
θεσπίσεως ειδικών κριτηρίων καθαρότητος των συντηρητικών που μπορούν να χρησιμοποιούνται 
στα τρόφιμα τα οποία προορίζονται για την ανθρώπινη διατροφή, οδηγία 78/663/ΕΟΚ του 
Συμβουλίου, της 25ης Ιουλίου 1978, θεσπίζουσα ειδικά κριτήρια καθαρότητος για τους 
γαλακτωματοποιητές, σταθεροποιητές, τα πυκνωτικά και πηκτικά μέσα πού χρησιμοποιούνται στα 
τρόφιμα, οδηγία 78/664/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 25ης Ιουλίου 1978, περί θεσπίσεως ειδικών 
κριτηρίων καθαρότητος για τις ουσίες που έχουν αντιοξειδωτικά αποτελέσματα και μπορούν να 
χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα, πρώτη οδηγία 81/712/ΕΟΚ της Επιτροπής, της 28ης Ιουλίου 1981, 
περί καθορισμού των κοινοτικών μεθόδων ανάλυσης για τον έλεγχο των κριτηρίων καθαρότητας 
ορισμένων προσθέτων υλών που χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα, οδηγία 89/107/ΕΟΚ του 
Συμβουλίου, της 21ης Δεκεμβρίου 1988, για την προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών 
σχετικά με τα πρόσθετα που μπορούν να χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα τα οποία προορίζονται για 
ανθρώπινη διατροφή, οδηγία 94/35/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
30ής Ιουνίου 1994, για τα γλυκαντικά που προορίζονται να χρησιμοποιηθούν στα τρόφιμα, οδηγία 
94/36/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 30ής Ιουνίου 1994, για τις 
χρωστικές που μπορούν να χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα, οδηγία 95/2/ΕΚ του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 20ής Φεβρουαρίου 1995, για τα πρόσθετα τροφίμων πλην 
των χρωστικών και των γλυκαντικών, απόφαση 292/97/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και 
του Συμβουλίου, της 19ης Δεκεμβρίου 1996, για τη διατήρηση των εθνικών νομοθεσιών που 
απαγορεύουν τη χρήση ορισμένων προσθέτων στην παραγωγή ορισμένων ειδικών τροφίμων και 
απόφαση 2002/247/ΕΚ της Επιτροπής, της 27ης Μαρτίου 2002, για την αναστολή της διάθεσης 
στην αγορά και της εισαγωγής ζελέ ζαχαροπλαστικής που περιέχει την πρόσθετη ύλη τροφίμων E 
425 konjac. Ωστόσο, κατά τη μεταβατική περίοδο, ενδείκνυται να διατηρηθούν σε ισχύ ορισμένες 
διατάξεις αυτών των πράξεων για να υπάρξει χρόνος για την προετοιμασία των κοινοτικών 
καταλόγων στα παραρτήματα του παρόντος κανονισμού, 

ΕΞΕΔΩΣΑΝ ΤΟΝ ΠΑΡΟΝΤΑ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ: 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι 

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ, ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ 

Άρθρο 1 

Αντικείμενο 

Ο παρών κανονισμός θεσπίζει κανόνες για τα πρόσθετα τροφίμων που χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα, 
με στόχο να εξασφαλίζεται η αποτελεσματική λειτουργία της εσωτερικής αγοράς εξασφαλίζοντας 
ταυτόχρονα υψηλό επίπεδο προστασίας της ανθρώπινης υγείας και υψηλό επίπεδο προστασίας των 
καταναλωτών, συμπεριλαμβανομένης της προστασίας των συμφερόντων των καταναλωτών και 
συμπεριλαμβανομένων των θεμιτών πρακτικών στο εμπόριο τροφίμων, και λαμβανομένης υπόψη, 
όπου κρίνεται απαραίτητο, της προστασίας του περιβάλλοντος. 

Για τους σκοπούς αυτούς, ο παρών κανονισμός προβλέπει: 

α) κοινοτικούς καταλόγους εγκεκριμένων προσθέτων τροφίμων, όπως παρατίθενται στα παραρτήματα 
ΙΙ και ΙΙΙ· 

β) όρους χρήσης προσθέτων τροφίμων σε τρόφιμα, καθώς και σε πρόσθετα τροφίμων και σε ένζυμα 
τροφίμων όπως καλύπτονται από τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 [για τα ένζυμα τροφίμων], 
και σε αρωματικές ύλες τροφίμων όπως καλύπτονται από τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και Συμβουλίου της 16ης Δεκεμβρίου 2008 για τις αρωματικές ύλες 
τροφίμων και ορισμένα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες για χρήση εντός και επί των 
τροφίμων. 

γ) κανόνες για την επισήμανση προσθέτων τροφίμων που πωλούνται ως τέτοια. 

Άρθρο 2 

Πεδίο εφαρμογής 
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1.   Ο παρών κανονισμός εφαρμόζεται στα πρόσθετα τροφίμων. 

2.   Ο παρών κανονισμός δεν εφαρμόζεται στις ακόλουθες ουσίες, εκτός εάν αυτές χρησιμοποιούνται 
ως πρόσθετα τροφίμων: 

α) τεχνολογικά βοηθήματα· 

β) ουσίες που χρησιμοποιούνται για την προστασία φυτών και φυτικών προϊόντων σύμφωνα με τους 
κοινοτικούς φυτοϋγειονομικούς κανόνες· 

γ) ουσίες που προστίθενται σε τρόφιμα ως θρεπτικά συστατικά· 

δ) ουσίες που χρησιμοποιούνται για την επεξεργασία νερού για ανθρώπινη κατανάλωση, οι οποίες 
εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής της οδηγίας 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου, της 3ης Νοεμβρίου 1998, 
σχετικά με την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης. 

ε) αρωματικές ύλες τροφίμων που εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 
1334/2008 [για αρωματικές ύλες και ορισμένα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες που 
χρησιμοποιούνται εντός και επί των τροφίμων]. 

3.   Ο παρών κανονισμός δεν εφαρμόζεται στα ένζυμα τροφίμων που εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής 
του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 [για τα ένζυμα τροφίμων], από της ημερομηνίας έγκρισης του 
κοινοτικού καταλόγου των ενζύμων τροφίμων, σύμφωνα με το άρθρο 17 του ανωτέρω κανονισμού. 

4.   Ο παρών κανονισμός εφαρμόζεται με επιφύλαξη κάθε ειδικού κοινοτικού κανόνα σχετικά με τη 
χρήση προσθέτων τροφίμων: 

α) σε συγκεκριμένα τρόφιμα· 

β) για σκοπούς άλλους από αυτούς που καλύπτονται από τον παρόντα κανονισμό. 

Άρθρο 3 

Ορισμοί 

1.   Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού ισχύουν οι ορισμοί που παρατίθενται στους 
κανονισμούς (ΕΚ) αριθ. 178/2002 και 1829/2003. 

2.   Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού, ισχύουν επίσης οι ακόλουθοι ορισμοί: 

α) «πρόσθετο τροφίμων», κάθε ουσία που συνήθως δεν καταναλώνεται αυτή καθ’ εαυτή ως τρόφιμο 
και δεν χρησιμοποιείται συνήθως ως χαρακτηριστικό συστατικό τροφίμων, είτε έχει θρεπτική αξία 
είτε όχι, και της οποίας η σκόπιμη προσθήκη στο τρόφιμο για ένα τεχνολογικό σκοπό κατά την 
παρασκευή, τη μεταποίηση, την προετοιμασία, την επεξεργασία, τη συσκευασία, τη μεταφορά ή την 
αποθήκευση αυτού του τροφίμου έχει ως αποτέλεσμα, ή αναμένεται εύλογα να έχει ως αποτέλεσμα, 
ότι η ουσία ή παράγωγα αυτής καθίστανται άμεσα ή έμμεσα συστατικό αυτών των τροφίμων. 

Δεν θεωρούνται πρόσθετα τροφίμων τα ακόλουθα: 

i) μονοσακχαρίτες, δισακχαρίτες ή ολιγοσακχαρίτες και τρόφιμα που περιέχουν αυτές τις ουσίες που 
χρησιμοποιούνται για τις γλυκαντικές τους ιδιότητες· 

ii) τρόφιμα, είτε σε αποξηραμένη είτε σε συμπυκνωμένη μορφή, συμπεριλαμβανομένων των 
αρωματικών υλών που ενσωματώνονται κατά την παρασκευή συνθέτων τροφίμων λόγω των 
αρωματικών, γευστικών ή θρεπτικών τους ιδιοτήτων, μαζί με δευτερεύον χρωστικό αποτέλεσμα· 

iii) ουσίες που χρησιμοποιούνται σε υλικά επικάλυψης ή επίχρισης, που δεν αποτελούν μέρος των 
τροφίμων και δεν προορίζονται για κατανάλωση μαζί με τα τρόφιμα αυτά· 

iv) προϊόντα που περιέχουν πηκτίνη και παράγονται από αποξηραμένο οπό μήλων ή φλοιό 
εσπεριδοειδών ή κυδωνιών ή από μείγμα αυτών, με την επενέργεια αραιού οξέος, ακολουθούμενη 
από μερική εξουδετέρωση με άλατα νατρίου ή καλίου («υγρή πηκτίνη»)· 

v) βάσεις τσίχλας· 

vi) λευκή ή κίτρινη δεξτρίνη, άμυλο πεφρυγμένο ή δεξτρινοποιημένο, άμυλο τροποποιημένο με όξινη 
ή αλκαλική επεξεργασία, λευκασμένο άμυλο, φυσικώς τροποποιημένο άμυλο και άμυλο 
επεξεργασμένο με αμυλολυτικά ένζυμα· 

vii) χλωριούχο αμμώνιο· 
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viii) πλάσμα αίματος, βρώσιμη ζελατίνη, προϊόντα υδρόλυσης πρωτεϊνών και τα άλατά τους, 
πρωτεΐνες γάλακτος, και γλουτένη· 

ix) αμινοξέα και τα άλατά τους πλην του γλουταμινικού οξέος, της γλυκίνης, της κυστεΐνης και της 
κυστίνης καθώς και των αλάτων τους, εφόσον δεν έχουν τεχνολογικό σκοπό· 

x) καζεϊνικά άλατα και καζεΐνη· 

xi) ινουλίνη· 
 

β) «τεχνολογικό βοήθημα», κάθε ουσία η οποία: 

i) δεν καταναλώνεται αυτή καθ’ εαυτή ως τρόφιμο· 

ii) χρησιμοποιείται σκόπιμα στην επεξεργασία πρώτων υλών, τροφίμων ή συστατικών τους για την 
εκπλήρωση ενός συγκεκριμένου τεχνολογικού σκοπού κατά την επεξεργασία ή τη μεταποίηση· 

iii) μπορεί να έχει ως αποτέλεσμα τη μη ηθελημένη αλλά τεχνικά αναπόφευκτη παρουσία στο τελικό 
προϊόν υπολειμμάτων της ουσίας ή των παραγώγων της, υπό την προϋπόθεση ότι δεν συνιστούν 
κίνδυνο για την υγεία και δεν έχουν καμία τεχνολογική επίδραση στο τελικό προϊόν· 

 

γ) «λειτουργική κατηγορία», μια από τις κατηγορίες που αναφέρονται στο παράρτημα Ι, βάσει της 
τεχνολογικής λειτουργίας που ασκεί ένα πρόσθετο τροφίμων στο τρόφιμο· 

δ) «μη επεξεργασμένο τρόφιμο», το τρόφιμο που δεν έχει υποστεί επεξεργασία που να οδηγεί σε 
ουσιαστική αλλαγή της αρχικής κατάστασης του τροφίμου. Για το σκοπό αυτό, τα ακόλουθα, ιδίως, 

δεν θεωρείται ότι οδηγούν σε ουσιαστική αλλαγή: διαίρεση, διαχωρισμός, αποχωρισμός, αφαίρεση 
των οστών, ψιλός τεμαχισμός, αφαίρεση του δέρματος, κοπή των άκρων, αποφλοίωση, άλεση, κοπή, 
καθαρισμός, ξάκρισμα, βαθεία κατάψυξη, κατάψυξη, ψύξη, κονιοποίηση, αφαίρεση του 
περιβλήματος, συσκευασία ή αποσυσκευασία· 

ε) «τρόφιμο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα», τρόφιμα που δεν περιέχουν τα ακόλουθα: 

i) κάθε πρόσθετο μονοσακχαρίτη ή δισακχαρίτη· 

ii) κάθε πρόσθετο τρόφιμο που περιέχει μονοσακχαρίτες ή δισακχαρίτες που χρησιμοποιούνται για τις 
γλυκαντικές τους ιδιότητες· 

 

στ) «τρόφιμο με μειωμένη ενεργειακή αξία», κάθε τρόφιμο με ενεργειακή αξία μειωμένη τουλάχιστον 
κατά 30 % σε σύγκριση με το αρχικό τρόφιμο ή με παρόμοιο προϊόν· 

ζ) «επιτραπέζια γλυκαντικά», παρασκευάσματα επιτρεπόμενων γλυκαντικών που μπορεί να περιέχουν 
άλλα πρόσθετα τροφίμων ή/και συστατικά τροφίμων και προορίζονται για πώληση στον τελικό 
καταναλωτή ως υποκατάστατο σακχάρων· 

η) «quantum satis», η αρχή σύμφωνα με την οποία δεν καθορίζεται ανώτατο αριθμητικό επίπεδο και οι 
ουσίες χρησιμοποιούνται σύμφωνα με την ορθή παρασκευαστική πρακτική, σε επίπεδο που δεν 
υπερβαίνει το αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόμενου σκοπού και υπό τον όρο ότι δεν 
παραπλανάται ο καταναλωτής. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ 

ΚΟΙΝΟΤΙΚΟΙ ΚΑΤΑΛΟΓΟΙ ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΩΝ ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Άρθρο 4 

Κοινοτικοί κατάλογοι προσθέτων τροφίμων 

1.   Μόνο πρόσθετα τροφίμων που περιλαμβάνονται στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος ΙΙ 
μπορούν να διατεθούν στην αγορά ως τέτοια και για χρήση σε τρόφιμα υπό τους όρους χρήσης που 
καθορίζονται σε αυτό. 

2.   Μόνο πρόσθετα τροφίμων που περιλαμβάνονται στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος ΙΙΙ 
μπορούν να χρησιμοποιηθούν σε πρόσθετα τροφίμων, σε ένζυμα τροφίμων και σε αρωματικές ύλες 
τροφίμων υπό τους όρους χρήσης που καθορίζονται σε αυτό. 

3.   Η καταχώριση προσθέτων τροφίμων στο παράρτημα ΙΙ γίνεται βάσει των κατηγοριών τροφίμων 
στα οποία μπορούν να προστεθούν. 
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4.   Η καταχώριση προσθέτων τροφίμων στο παράρτημα ΙΙΙ γίνεται βάσει των προσθέτων τροφίμων, 
των ενζύμων τροφίμων, των αρωματικών υλών τροφίμων και των θρεπτικών συστατικών ή 
κατηγοριών αυτών στα οποία μπορούν να προστεθούν. 

5.   Τα πρόσθετα τροφίμων πρέπει να συμμορφώνονται με τις προδιαγραφές που αναφέρονται στο 
άρθρο 14. 

Άρθρο 5 

Απαγόρευση προσθέτων τροφίμων και/ή τροφίμων που δεν είναι σύμφωνα με τον παρόντα 

κανονισμό 

Απαγορεύεται η διάθεση στην αγορά προσθέτου τροφίμων ή τροφίμου στο οποίο είναι παρόν αυτό το 
πρόσθετο τροφίμων εάν η χρήση του προσθέτου τροφίμων δεν συμμορφώνεται με τον παρόντα 
κανονισμό. 

Άρθρο 6 

Γενικοί όροι για την καταχώριση και τη χρήση προσθέτων τροφίμων στους κοινοτικούς 

καταλόγους 

1.   Ένα πρόσθετο τροφίμων μπορεί να συμπεριληφθεί στους κοινοτικούς καταλόγους των 
παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ μόνο εάν πληροί τους ακόλουθους όρους και, ανάλογα με την περίπτωση, 
άλλες θεμιτές παραμέτρους, συμπεριλαμβανομένων περιβαλλοντικών παραγόντων: 

α) βάσει των διαθέσιμων επιστημονικών στοιχείων, δεν θέτει θέμα ασφαλείας για την υγεία των 
καταναλωτών, στο προτεινόμενο επίπεδο χρήσης· 

β) υφίσταται εύλογη τεχνολογική ανάγκη που δεν μπορεί να επιτευχθεί με άλλο οικονομικά και 
τεχνολογικά εφικτό μέσο· και 

γ) η χρήση του δεν παραπλανά τον καταναλωτή. 

2.   Για να συμπεριληφθεί στους κοινοτικούς καταλόγους των παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ, ένα πρόσθετο 
τροφίμων πρέπει να παρέχει πλεονεκτήματα και οφέλη στον καταναλωτή και, επομένως, να εξυπηρετεί 
έναν ή περισσότερους από τους ακόλουθους σκοπούς: 

α) διατήρηση της διατροφικής αξίας του τροφίμου· 

β) παροχή αναγκαίων συστατικών ή στοιχείων για τρόφιμα που παρασκευάζονται για ομάδες 
καταναλωτών με ειδικές διατροφικές ανάγκες· 

γ) αύξηση της ικανότητας διατήρησης ή της σταθερότητας ενός τροφίμου ή βελτίωση των 
οργανοληπτικών του ιδιοτήτων, υπό τον όρο ότι η φύση, η σύσταση ή η ουσία του τροφίμου δεν 
μεταβάλλονται κατά τρόπο που να παραπλανεί τον καταναλωτή· 

δ) συμβολή στην παρασκευή, τη μεταποίηση, την προετοιμασία, την επεξεργασία, τη συσκευασία, τη 
μεταφορά ή την αποθήκευση τροφίμου, συμπεριλαμβανομένων των προσθέτων τροφίμων, των 
ενζύμων τροφίμων και των αρωματικών υλών τροφίμων, υπό τον όρο ότι το πρόσθετο τροφίμων δεν 
χρησιμοποιείται για τη συγκάλυψη των αποτελεσμάτων της χρήσης ελαττωματικών πρώτων υλών ή 
ανεπιθύμητων πρακτικών ή τεχνικών συμπεριλαμβανομένων των μη υγιεινών πρακτικών ή τεχνικών, 
κατά τη διάρκεια κάποιας από τις δραστηριότητες αυτές. 

3.   Κατά παρέκκλιση από το στοιχείο α) της παραγράφου 2, ένα πρόσθετο τροφίμων που μειώνει τη 
διατροφική αξία ενός τροφίμου μπορεί να συμπεριληφθεί στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος 
ΙΙ υπό τον όρο ότι: 

α) το τρόφιμο δεν αποτελεί σημαντικό στοιχείο μιας κανονικής διατροφής· ή 

β) το πρόσθετο τροφίμων είναι αναγκαίο για την παραγωγή τροφίμων για ομάδες καταναλωτών με 
ειδικές διατροφικές ανάγκες. 

Άρθρο 7 

Ειδικοί όροι για τα γλυκαντικά 
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Ένα πρόσθετο τροφίμων μπορεί να συμπεριληφθεί στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος ΙΙ για 
τη λειτουργική κατηγορία των γλυκαντικών μόνο εάν, εκτός από το ότι εξυπηρετεί έναν ή 
περισσότερους από τους σκοπούς του άρθρου 6 παράγραφος 2 εξυπηρετεί επίσης έναν ή 
περισσότερους από τους ακόλουθους σκοπούς: 

α) την αντικατάσταση σακχάρων για την παραγωγή τροφίμων με μειωμένη ενεργειακή αξία, τροφίμων 
που δεν προκαλούν τερηδόνα ή τροφίμων χωρίς προσθήκη σακχάρων· ή 

β) την αντικατάσταση σακχάρων όταν αυτό επιτρέπει την αύξηση του χρόνου διατήρησης του 
τροφίμου· ή 

γ) την παραγωγή τροφίμων που προορίζονται για ειδικές διατροφικές χρήσεις όπως ορίζονται στο 
άρθρο 1 παράγραφος 2 στοιχείο α) της οδηγίας 89/398/ΕΟΚ. 

 

Άρθρο 8 

Ειδικοί όροι για τις χρωστικές 

Ένα πρόσθετο τροφίμων μπορεί να συμπεριληφθεί στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος ΙΙ για 
τη λειτουργική κατηγορία των χρωστικών μόνο εάν, εκτός από το ότι εξυπηρετεί έναν ή 
περισσότερους από τους σκοπούς του άρθρου 6 παράγραφος 2 εξυπηρετεί επίσης έναν ή 
περισσότερους από τους ακόλουθους σκοπούς: 

α) την αποκατάσταση της αρχικής εμφάνισης τροφίμου του οποίου το χρώμα επηρεάστηκε από τη 
μεταποίηση, την αποθήκευση, τη συσκευασία και τη διανομή, ώστε να μην είναι πια οπτικά 
αποδεκτό· 

β) τη βελτίωση της οπτικής ελκυστικότητας του τροφίμου· 

γ) την πρόσδοση χρώματος σε τρόφιμα που συνήθως είναι άχρωμα. 

Άρθρο 9 

Λειτουργικές κατηγορίες προσθέτων τροφίμων 

1.   Τα πρόσθετα τροφίμων μπορούν να συμπεριληφθούν, στα παραρτήματα ΙΙ και ΙΙΙ, σε μια από τις 
λειτουργικές κατηγορίες του παραρτήματος Ι βάσει της βασικής τεχνολογικής λειτουργίας του 
προσθέτου τροφίμων. 

Η ταξινόμηση ενός προσθέτου τροφίμων σε μια λειτουργική κατηγορία δεν αποκλείει τη χρήση του 
για πολλές λειτουργίες. 

2.   Όπου είναι αναγκαίο, ως αποτέλεσμα της επιστημονικής προόδου ή της τεχνολογικής ανάπτυξης, 
τα μέτρα που έχουν ως αντικείμενο την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος 
κανονισμού και αφορούν στην προσθήκη επιπλέον λειτουργικών κατηγοριών στο παράρτημα Ι, 
θεσπίζονται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που προβλέπεται στο άρθρο 28 

παράγραφος 3. 

Άρθρο 10 

Περιεχόμενο των κοινοτικών καταλόγων προσθέτων τροφίμων 

1.   Ένα πρόσθετο τροφίμων που πληροί τους όρους που παρατίθενται στα άρθρα 6, 7 και 8 μπορεί, 
σύμφωνα με τη διαδικασία που αναφέρεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 [που αφορά τη 
θέσπιση ενιαίας διαδικασίας έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα ένζυμα τροφίμων και τις 
αρωματικές ύλες τροφίμων] να συμπεριληφθεί: 

α) στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος II του παρόντος κανονισμού· ή/και 

β) στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος ΙΙΙ του παρόντος κανονισμού. 

2.   Η καταχώριση ενός προσθέτου τροφίμων στους κοινοτικούς καταλόγους των παραρτημάτων ΙΙ και 
ΙΙΙ προσδιορίζει: 

α) την ονομασία του προσθέτου τροφίμων και τον οικείο αριθμό Ε· 

168 

 

β) τα τρόφιμα στα οποία μπορεί να προστεθεί το πρόσθετο τροφίμων· 

γ) τους όρους υπό τους οποίους μπορεί να χρησιμοποιηθεί το πρόσθετο τροφίμων· 

δ) ανάλογα με την περίπτωση, τυχόν περιορισμούς όσον αφορά την απευθείας πώληση του προσθέτου 
τροφίμων στον τελικό καταναλωτή. 

3.   Οι κοινοτικοί κατάλογοι των παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ τροποποιούνται σύμφωνα με τη διαδικασία 
που αναφέρεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 [που αφορά τη θέσπιση ενιαίας διαδικασίας 
έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα ένζυμα τροφίμων και τις αρωματικές ύλες τροφίμων]. 

Άρθρο 11 

Επίπεδα χρήσης προσθέτων τροφίμων 

1.   Κατά τη θέσπιση των όρων χρήσης που αναφέρονται στο άρθρο 10 παράγραφος 2 στοιχείο γ): 

α) το επίπεδο χρήσης καθορίζεται στο χαμηλότερο επίπεδο που απαιτείται για την επίτευξη του 
επιθυμητού αποτελέσματος· 

β) τα επίπεδα πρέπει να συνεκτιμούν: 

i) κάθε αποδεκτή ημερήσια πρόσληψη, ή ισοδύναμη αξιολόγηση, που καθορίζεται για το πρόσθετο 
τροφίμων και την πιθανή ημερήσια πρόσληψή του από όλες τις πηγές· 

ii) όταν το πρόσθετο τροφίμων πρόκειται να χρησιμοποιηθεί σε τρόφιμα που καταναλώνονται από 
ειδικές ομάδες καταναλωτών, την πιθανή ημερήσια πρόσληψη του προσθέτου τροφίμου από 
καταναλωτές αυτών των ομάδων. 

 

2.   Όπου κρίνεται απαραίτητο, δεν καθορίζονται αριθμητικά ανώτατα επίπεδα χρήσης για ένα 
πρόσθετο τροφίμων (quantum satis). Στην περίπτωση αυτή, το πρόσθετο τροφίμων χρησιμοποιείται 
σύμφωνα με την αρχή του quantum satis. 

3.   Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης για πρόσθετα τροφίμων που αναφέρονται στο παράρτημα ΙΙ ισχύουν 
για τρόφιμα όπως αυτά διατίθενται στο εμπόριο, εκτός αν ορίζεται διαφορετικά. Ως παρέκκλιση από 
την αρχή αυτή, για τρόφιμα σε αποξηραμένη ή/και συμπυκνωμένη μορφή τα οποία πρέπει να 
ανασυσταθούν τα ανώτατα επίπεδα χρήσης ισχύουν στα τρόφιμα όπως αυτά έχουν ανασυσταθεί 
σύμφωνα με τις οδηγίες που αναγράφονται στην επισήμανση, λαμβάνοντας υπόψη τον ελάχιστο 
συντελεστή αραίωσης. 

4.   Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης για χρωστικές που αναφέρονται στο παράρτημα ΙΙ ισχύουν για τις 
ποσότητες του χρωστικού στοιχείου που περιέχεται στο χρωστικό παρασκεύασμα, εκτός αν ορίζεται 
διαφορετικά. 

Άρθρο 12 

Αλλαγές στη μέθοδο παραγωγής ή στις πρώτες ύλες ενός προσθέτου τροφίμων που 

περιλαμβάνεται ήδη σε κοινοτικό κατάλογο 

Όταν ένα πρόσθετο τροφίμων περιλαμβάνεται ήδη σε κοινοτικό κατάλογο και επέρχεται μια 
σημαντική αλλαγή στις μεθόδους παραγωγής ή στις πρώτες ύλες του, ή μια αλλαγή στο μέγεθος των 
σωματιδίων, για παράδειγμα μέσω νανοτεχνολογίας, το πρόσθετο τροφίμων που παρασκευάζεται με 
τις εν λόγω νέες μεθόδους ή ύλες θεωρείται διαφορετικό πρόσθετο και, προτού τεθεί στην αγορά, 
απαιτείται νέα καταχώριση στους κοινοτικούς καταλόγους ή αλλαγή στις προδιαγραφές. 

 

Άρθρο 13 

Πρόσθετα τροφίμων που εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 

1.   Ένα πρόσθετο τροφίμων που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 

μπορεί να συμπεριληφθεί στους κοινοτικούς καταλόγους των παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ σύμφωνα με τον 
παρόντα κανονισμό μόνο όταν καλύπτεται από έγκριση σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 1829/2003. 
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2.   Όταν ένα πρόσθετο τροφίμων που περιλαμβάνεται ήδη στον κοινοτικό κατάλογο παράγεται από 
διαφορετική πηγή που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003, δεν θα 
απαιτεί νέα έγκριση δυνάμει του παρόντος κανονισμού, στο βαθμό που η νέα πηγή καλύπτεται από 
έγκριση σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και το πρόσθετο τροφίμων συμμορφώνεται 
προς τις προδιαγραφές που θεσπίζονται δυνάμει του παρόντος κανονισμού. 

Άρθρο 14 

Προδιαγραφές για πρόσθετα τροφίμων 

Οι προδιαγραφές για πρόσθετα τροφίμων που αφορούν, ιδίως, την προέλευση, τα κριτήρια 
καθαρότητας και κάθε άλλη απαραίτητη πληροφορία, θεσπίζονται όταν το πρόσθετο τροφίμων 
συμπεριλαμβάνεται στους κοινοτικούς καταλόγους των παραρτημάτων ΙΙ και ΙΙΙ για πρώτη φορά, 
σύμφωνα με τη διαδικασία που αναφέρεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 [που αφορά τη 
θέσπιση ενιαίας διαδικασίας έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα ένζυμα τροφίμων και αρωματικές 
ύλες τροφίμων]. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ 

ΧΡΗΣΗ ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΣΕ ΤΡΟΦΙΜΑ 

Άρθρο 15 

Χρήση προσθέτων τροφίμων σε μη επεξεργασμένα τρόφιμα 

Πρόσθετα τροφίμων δεν χρησιμοποιούνται σε μη επεξεργασμένα τρόφιμα, εκτός εάν η χρήση αυτή 
προβλέπεται ρητώς στο παράρτημα ΙΙ. 

Άρθρο 16 

Χρήση προσθέτων τροφίμων σε τρόφιμα για βρέφη και μικρά παιδιά 

Πρόσθετα τροφίμων δεν χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα για βρέφη και μικρά παιδιά, κατά τα 
προβλεπόμενα στην οδηγία 89/398/ΕΟΚ, συμπεριλαμβανομένων των διαιτητικών τροφίμων για βρέφη 
και μικρά παιδιά για ειδικούς ιατρικούς σκοπούς, εκτός εάν προβλέπεται ρητώς στο παράρτημα ΙΙ του 
παρόντος κανονισμού. 

Άρθρο 17 

Χρήση χρωστικών για σήματα 

Μόνο χρωστικές τροφίμων που συμπεριλαμβάνονται στο παράρτημα ΙΙ του παρόντος κανονισμού 
μπορούν να χρησιμοποιηθούν για υγειονομική σήμανση, όπως προβλέπεται στην οδηγία 91/497/ΕΟΚ 
του Συμβουλίου, της 29ης Ιουλίου 1991, για την τροποποίηση και την κωδικοποίηση της οδηγίας 
64/433/ΕΟΚ περί υγειονομικών προβλημάτων στον τομέα των ενδοκοινοτικών συναλλαγών νωπών 
κρεάτων ώστε να καλύπτεται η παραγωγή και η διάθεση νωπού κρέατος στην αγορά, και για άλλα 
σήματα που χρειάζεται να τοποθετηθούν σε προϊόντα κρέατος, για τη διακοσμητική χρώση κελυφών 
αυγών και για το σφράγισμα κελυφών αυγών, όπως προβλέπεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 853/2004 

του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 29ης Απριλίου 2004, για τον καθορισμό 
ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιμα ζωικής προέλευσης. 

Άρθρο 18 

Αρχή της μεταφοράς 

1.   Η παρουσία προσθέτου τροφίμων επιτρέπεται: 

α) σε σύνθετο τρόφιμο πλην αυτών που αναφέρονται στο παράρτημα ΙΙ, όταν το πρόσθετο τροφίμων 
επιτρέπεται σε ένα από τα συστατικά του σύνθετου τροφίμου· 

β) σε τρόφιμο στο οποίο έχει προστεθεί πρόσθετο τροφίμων, ένζυμο τροφίμων ή αρωματική ύλη 
τροφίμων, εφόσον το πρόσθετο τροφίμων: 
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i) επιτρέπεται να προστεθεί στο πρόσθετο τροφίμων, το ένζυμο τροφίμων ή την αρωματική ύλη 
τροφίμων σύμφωνα με τον παρόντα κανονισμό· και 

ii) έχει μεταφερθεί στο τρόφιμο μέσω του προσθέτου τροφίμων, του ενζύμου τροφίμων ή της 
αρωματικής ύλης τροφίμων· και 

iii) δεν έχει τεχνολογική λειτουργία στο τελικό τρόφιμο· 
 

γ) σε τρόφιμο το οποίο πρόκειται να χρησιμοποιηθεί αποκλειστικά για την προετοιμασία ενός σύνθετου 
τροφίμου και υπό τον όρο ότι το σύνθετο τρόφιμο είναι σύμφωνο με τον παρόντα κανονισμό. 

2.   Η παράγραφος 1 δεν εφαρμόζεται σε σκευάσματα για βρέφη, σκευάσματα δεύτερης βρεφικής 
ηλικίας, μεταποιημένα τρόφιμα με βάση τα δημητριακά και παιδικές τροφές και διαιτητικές τροφές για 
ειδικούς ιατρικούς σκοπούς που προορίζονται για βρέφη και μικρά παιδιά, όπως αναφέρονται στην 
οδηγία 89/398/ΕΟΚ, εκτός εάν προβλέπεται ρητώς. 

3.   Όταν ένα πρόσθετο τροφίμων σε μια αρωματική ύλη τροφίμων, ένα πρόσθετο τροφίμων ή ένα 
ένζυμο τροφίμων προστίθεται σε τρόφιμο και έχει τεχνολογική λειτουργία στο εν λόγω τρόφιμο, θα 
θεωρείται πρόσθετο τροφίμων του τροφίμου αυτού και όχι πρόσθετο τροφίμων της προστιθέμενης 
αρωματικής ύλης τροφίμων, του προσθέτου τροφίμων ή του ενζύμου τροφίμων και πρέπει συνεπώς να 
πληροί τους όρους χρήσης που προβλέπονται για το τρόφιμο αυτό. 

4.   Κατά παρέκκλιση της παραγράφου 1, η παρουσία προσθέτου τροφίμου ως γλυκαντικού 
επιτρέπεται σε σύνθετο τρόφιμο χωρίς πρόσθετα σάκχαρα, σε σύνθετο τρόφιμο μειωμένης ενεργειακής 
αξίας, σε σύνθετα διαιτητικά τρόφιμα που προορίζονται για ολιγοθερμιδικές δίαιτες, σε σύνθετα 
τρόφιμα που δεν προκαλούν τερηδόνα και σε σύνθετα τρόφιμα με αυξημένο χρόνο διατήρησης, υπό 
τον όρο ότι το γλυκαντικό επιτρέπεται σε ένα από τα συστατικά του σύνθετου τροφίμου. 

 

Άρθρο 19 

Ερμηνευτικές αποφάσεις 

Εφόσον απαιτείται, μπορεί να αποφασίζεται, σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία που αναφέρεται 
στο άρθρο 28 παράγραφος 2, κατά πόσον: 

α) ένα συγκεκριμένο τρόφιμο ανήκει σε μια από τις κατηγορίες τροφίμων που αναφέρονται στο 
παράρτημα ΙΙ· ή 

β) ένα πρόσθετο τροφίμων που συμπεριλαμβάνεται στα παραρτήματα ΙΙ και ΙΙΙ και επιτρέπεται σε 
«quantum satis» χρησιμοποιείται σύμφωνα με τα κριτήρια που αναφέρονται στο άρθρο 11 

παράγραφος 2· ή, 

γ) μια συγκεκριμένη ουσία πληροί τον ορισμό του προσθέτου τροφίμων του άρθρου 3. 

Άρθρο 20 

Παραδοσιακά τρόφιμα 

Τα κράτη μέλη που αναφέρονται στο παράρτημα IV μπορούν να εξακολουθήσουν να απαγορεύουν τη 
χρήση ορισμένων κατηγοριών προσθέτων τροφίμων σε παραδοσιακά τρόφιμα που παράγονται στην 
επικράτειά τους, όπως καταγράφονται στο εν λόγω παράρτημα. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ 

Άρθρο 21 

Επισήμανση προσθέτων τροφίμων που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Πρόσθετα τροφίμων που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή, είτε πωλούνται 
μεμονωμένα είτε αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και με συστατικά τροφίμων όπως ορίζονται στο 
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άρθρο 6 παράγραφος 4 της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, μπορούν να διατεθούν στην αγορά μόνο με την 
επισήμανση που προβλέπεται στο άρθρο 22 του παρόντος κανονισμού, η οποία πρέπει να είναι 
ευδιάκριτη, ευανάγνωστη και ανεξίτηλη. Οι πληροφορίες πρέπει να είναι σε γλώσσα εύκολα 
κατανοητή από τους αγοραστές. 

2.   Το κράτος μέλος στην αγορά του οποίου διατίθεται το προϊόν, μπορεί, σύμφωνα με τη συνθήκη, να 
ορίσει εντός της επικράτειάς του ότι οι πληροφορίες που προβλέπει το άρθρο 22 παρέχονται σε μία ή 
περισσότερες από τις επίσημες γλώσσες της Κοινότητας, προσδιοριζόμενη(-ες) από το εν λόγω κράτος 
μέλος. Η παρούσα διάταξη δεν αποκλείει τη δυνατότητα αναγραφής των εν λόγω πληροφοριών σε 
περισσότερες γλώσσες. 

Άρθρο 22 

Γενικές απαιτήσεις επισήμανσης για πρόσθετα τροφίμων που δεν προορίζονται για πώληση στον 

τελικό καταναλωτή 

1.   Όταν πρόσθετα τροφίμων που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή, πωλούνται 
μεμονωμένα ή αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και με άλλα συστατικά τροφίμων ή/και στα οποία 
προστίθενται άλλες ουσίες, η συσκευασία τους ή οι περιέκτες τους φέρουν τις ακόλουθες 
πληροφορίες: 

α) την ονομασία ή/και τον αριθμό Ε που καθορίζεται στον παρόντα κανονισμό για κάθε πρόσθετο 
τροφίμων, ή μία ονομασία πώλησης στην οποία αναφέρεται η ονομασία ή/και ο αριθμός Ε εκάστου 
προσθέτου τροφίμων· 

β) την ένδειξη «για τρόφιμα» ή την ένδειξη «περιορισμένη χρήση σε τρόφιμα» ή μια πιο συγκεκριμένη 
αναφορά της προβλεπόμενης χρήσης του σε τρόφιμα· 

γ) εάν χρειάζεται, τις ιδιαίτερες συνθήκες αποθήκευσης ή/και χρήσης· 

δ) ένδειξη αναγνώρισης της παρτίδας ή του φορτίου· 

ε) τις οδηγίες χρήσης, εάν η παράλειψη αυτών αποκλείει την ορθή χρήση του προσθέτου τροφίμων· 

στ) το όνομα ή την επωνυμία της επιχείρησης και τη διεύθυνση του παρασκευαστή, συσκευαστή ή 
πωλητή· 

ζ) ένδειξη της μέγιστης ποσότητας εκάστου συστατικού ή ομάδας συστατικών που υπόκεινται σε 
ποσοτικούς περιορισμούς στα τρόφιμα ή/και κατάλληλες πληροφορίες με σαφείς και εύκολα 
κατανοητούς όρους που θα επιτρέπουν στον αγοραστή να συμμορφώνεται προς τον παρόντα 
κανονισμό ή άλλη σχετική κοινοτική νομοθεσία· όπου εφαρμόζεται το ίδιο όριο ποσότητας για μια 
ομάδα συστατικών που χρησιμοποιούνται μεμονωμένα ή σε συνδυασμό, μπορεί να αναγράφεται το 
συνδυασμένο ποσοστό με μία μόνο τιμή· το όριο ποσότητας θα εκφράζεται είτε αριθμητικά είτε με 
την αρχή «quantum satis»· 

η) την καθαρή ποσότητα· 

θ) την ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας, ή την τελική ημερομηνία χρήσης· 

ι) όπου ενδείκνυται, πληροφορίες σχετικά με πρόσθετο τροφίμων ή άλλες ουσίες που αναφέρονται στο 
παρόν άρθρο και απαριθμούνται στο παράρτημα IΙΙα της οδηγίας 2000/13/ΕΚ σχετικά με την ένδειξη 
συστατικών που περιέχονται σε τρόφιμα. 

2.   Όταν πρόσθετα τροφίμων πωλούνται αναμεμιγμένα μεταξύ τους ή/και με άλλα συστατικά 
τροφίμων, η συσκευασία ή οι περιέκτες τους φέρουν κατάλογο όλων των συστατικών κατά φθίνουσα 
τάξη του ποσοστού τους στο συνολικό βάρος. 

3.   Όταν ουσίες (συμπεριλαμβανομένων των προσθέτων τροφίμων ή άλλων συστατικών τροφίμων), 
προστίθενται σε πρόσθετα τροφίμων για τη διευκόλυνση της αποθήκευσης, της πώλησης, της 
τυποποίησης, της αραίωσης ή διάλυσης, η συσκευασία ή οι περιέκτες τους φέρουν κατάλογο όλων 
αυτών των ουσιών κατά φθίνουσα τάξη του ποσοστού τους στο συνολικό βάρος. 

4.   Κατά παρέκκλιση από τις παραγράφους 1, 2 και 3, οι πληροφορίες που απαιτούνται στην 
παράγραφο 1 στοιχεία ε) ως ζ) και στις παραγράφους 2 και 3 μπορούν να αναγράφονται μόνο στα 
έγγραφα που αφορούν το φορτίο και τα οποία υποβάλλονται κατά ή πριν την παράδοση, υπό τον όρο 
ότι η ένδειξη «όχι για λιανική πώληση» εμφανίζεται σε ευδιάκριτο σημείο της συσκευασίας ή του 
περιέκτη του εν λόγω προϊόντος. 
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5.   Κατά παρέκκλιση από τις παραγράφους 1, 2 και 3, όταν τα πρόσθετα τροφίμων παρέχονται σε 
δεξαμενές, το σύνολο των πληροφοριών μπορεί να αναγράφεται μόνο στα έγγραφα που συνοδεύουν το 
φορτίο και υποβάλλονται με την παράδοση. 

Άρθρο 23 

Επισήμανση προσθέτων τροφίμων που προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Με την επιφύλαξη της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, της οδηγίας 89/396/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 
14ης Ιουνίου 1989, σχετικά με τις ενδείξεις ή τα σήματα που επιτρέπουν την αναγνώριση της παρτίδας 
στην οποία ανήκει ένα τρόφιμο και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003, τα πρόσθετα τροφίμων που 
πωλούνται μεμονωμένα ή αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και άλλα συστατικά τροφίμων που 
προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή, μπορούν να διατεθούν στην αγορά μόνο εάν η 
συσκευασία τους φέρει τις ακόλουθες πληροφορίες: 

α) την ονομασία και τον αριθμό Ε που καθορίζεται στον παρόντα κανονισμό για κάθε πρόσθετο 
τροφίμου, ή μία ονομασία πώλησης στην οποία αναφέρεται η ονομασία και ο αριθμός Ε εκάστου 
προσθέτου τροφίμου· 

β) την ένδειξη «για τρόφιμο» ή την ένδειξη «περιορισμένη χρήση σε τρόφιμο» ή μια πιο συγκεκριμένη 
αναφορά της προβλεπόμενης χρήσης του σε τρόφιμο. 

2.   Κατά παρέκκλιση από την παράγραφο 1 στοιχείο α), η ονομασία πώλησης ενός επιτραπέζιου 
γλυκαντικού φέρει την ένδειξη «επιτραπέζιο γλυκαντικό με βάση …», χρησιμοποιώντας την ονομασία 
(τις ονομασίες) του γλυκαντικού (των γλυκαντικών) που χρησιμοποιούνται στη σύνθεσή του. 

3.   Η επισήμανση ενός επιτραπέζιου γλυκαντικού που περιέχει πολυόλες ή/και ασπαρτάμη ή/και άλας 
ασπαρτάμης-ακετοσουλφάμης φέρει τις ακόλουθες προειδοποιήσεις: 

α) πολυόλες: «η υπερβολική κατανάλωση μπορεί να έχει υπακτική δράση»· 

β) ασπαρτάμη/άλας ασπαρτάμης-ακετοσουλφάμης: «περιέχει πηγή φαινυλαλανίνης». 

4.   Οι παρασκευαστές επιτραπέζιων γλυκαντικών καθιστούν με τα κατάλληλα μέσα διαθέσιμες τις 
απαιτούμενες πληροφορίες για την ασφαλή χρήση τους από τους καταναλωτές. Μπορούν να 
θεσπισθούν κατευθυντήριες γραμμές για την εφαρμογή της παρούσας παραγράφου σύμφωνα με την 
κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που αναφέρεται στο άρθρο 28 παράγραφος 3. 

5.   Για τις πληροφορίες των παραγράφων 1 έως 3 του παρόντος άρθρου, εφαρμόζεται αντιστοίχως το 
σημείο 2 του άρθρου 13 της οδηγίας 2000/13/ΕΚ. 

Άρθρο 24 

Απαιτήσεις επισήμανσης για τρόφιμα που περιέχουν ορισμένες χρωστικές τροφίμων 

1.   Με την επιφύλαξη της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, η επισήμανση τροφίμων που περιέχουν τις χρωστικές 
τροφίμων οι οποίες παρατίθενται στο παράρτημα V του παρόντος κανονισμού περιλαμβάνουν τις 
επιπρόσθετες πληροφορίες που ορίζονται στο παράρτημα αυτό. 

2.   Για τις πληροφορίες που προβλέπονται στην παράγραφο 1 του παρόντος άρθρου εφαρμόζεται 
αναλόγως το άρθρο 13 παράγραφος 2 της οδηγίας 2000/13/ΕΚ. 

3.   Όπου είναι αναγκαίο, ως αποτέλεσμα της επιστημονικής προόδου ή της τεχνολογικής ανάπτυξης, 
το παράρτημα V τροποποιείται με μέτρα που έχουν ως αντικείμενο την τροποποίηση μη ουσιωδών 
στοιχείων του παρόντος κανονισμού σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο στην οποία 
παραπέμπει το άρθρο 28 παράγραφος 4. 

Άρθρο 25 

Άλλες απαιτήσεις επισήμανσης 

Τα άρθρα 21, 22, 23 και 24 ισχύουν με επιφύλαξη λεπτομερέστερων ή εκτενέστερων νομοθετικών 
πράξεων, κανονιστικών ή διοικητικών διατάξεων σχετικά με τα σταθμά και τα μέτρα ή σχετικά με την 
παρουσίαση, την ταξινόμηση, τη συσκευασία και την επισήμανση επικίνδυνων ουσιών και 
παρασκευασμάτων ή τη μεταφορά τέτοιων ουσιών και παρασκευασμάτων. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΤΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ ΚΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΗ 

Άρθρο 26 

Υποχρέωση πληροφόρησης 

1.   Ο παραγωγός ή ο χρήστης ενός προσθέτου τροφίμων κοινοποιεί αμέσως στην Επιτροπή κάθε νέα 
επιστημονική ή τεχνική πληροφορία που ενδεχομένως επηρεάζει την αξιολόγηση της ασφάλειας του 
προσθέτου τροφίμων. 

2.   Ο παραγωγός ή ο χρήστης ενός προσθέτου τροφίμων ενημερώνει την Επιτροπή, ύστερα από 
αίτημά της, για την πραγματική χρήση του προσθέτου τροφίμων. Η Επιτροπή κοινοποιεί τις 
πληροφορίες αυτές στα κράτη μέλη. 

Άρθρο 27 

Παρακολούθηση της πρόσληψης προσθέτου τροφίμων 

1.   Τα κράτη μέλη διατηρούν συστήματα για την παρακολούθηση της κατανάλωσης και της χρήσης 
προσθέτων τροφίμων βασιζόμενα στην προσέγγιση εκτίμησης επικινδυνότητας και κοινοποιούν τα 
πορίσματά τους με τη δέουσα περιοδικότητα στην Επιτροπή και στην Αρχή. 

2.   Ύστερα από διαβούλευση με την Αρχή, μπορεί να θεσπιστεί μια κοινή μεθοδολογία για τη 
συλλογή πληροφοριών από τα κράτη μέλη σχετικά με την πρόσληψη προσθέτων τροφίμων μέσω της 
διατροφής στην Κοινότητα, σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία που αναφέρεται στο άρθρο 28 

παράγραφος 2. 

Άρθρο 28 

Επιτροπή 

1.   Η Επιτροπή επικουρείται από τη Μόνιμη Επιτροπή για την Τροφική Αλυσίδα και την Υγεία των 
Ζώων. 

2.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται τα άρθρα 5 και 7 της 
απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

Η περίοδος που προβλέπεται στο άρθρο 5 παράγραφος 6 της απόφασης 1999/468/ΕΚ ορίζεται 
τρίμηνη. 

3.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται το άρθρο 5α, 
παράγραφοι 1 έως 4 και το άρθρο 7 της απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του 
άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

4.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται το άρθρο 5α 
παράγραφοι 1 έως 4, το άρθρο 5 στοιχείο β) και το άρθρο 7 της απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων 
των διατάξεων του άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

Τα χρονικά όρια που ορίζονται στο άρθρο 5α παράγραφος 3 στοιχείο γ) και παράγραφος 4 στοιχεία β) 
και ε) της απόφασης 1999/468/ΕΚ είναι 2 μήνες, 2 μήνες και 4 μήνες αντίστοιχα. 

Άρθρο 29 

Κοινοτική χρηματοδότηση εναρμονισμένων πολιτικών 

Νομική βάση για τη χρηματοδότηση των μέτρων που απορρέουν από τον παρόντα κανονισμό είναι το 
άρθρο 66 παράγραφος 1 στοιχείο γ) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI 

ΜΕΤΑΒΑΤΙΚΕΣ ΚΑΙ ΤΕΛΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Άρθρο 30 
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Θέσπιση κοινοτικών καταλόγων προσθέτων τροφίμων 

1.   Πρόσθετα τροφίμων που έχουν εγκριθεί για χρήση σε τρόφιμα στο πλαίσιο των οδηγιών 94/35/ΕΚ, 
94/36/ΕΚ και 95/2/ΕΚ, όπως έχουν τροποποιηθεί βάσει του άρθρου 31 του παρόντος κανονισμού, 
καθώς και οι όροι χρήσης τους συμπεριλαμβάνονται στο παράρτημα ΙΙ του παρόντος κανονισμού 
ύστερα από επανεξέταση της συμμόρφωσής τους με τα άρθρα 6, 7 και 8 του παρόντος κανονισμού. Τα 
μέτρα που αφορούν την υπαγωγή στο παράρτημα ΙΙ των προσθέτων αυτών, τα οποία προορίζονται για 
την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, θεσπίζονται σύμφωνα με την 
κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που προβλέπεται στο άρθρο 28 παράγραφος 4. Η επανεξέταση αυτή 
δεν περιλαμβάνει νέα εκτίμηση επικινδυνότητας εκ μέρους της Αρχής. Η επανεξέταση ολοκληρώνεται 
μέχρι τις 20 Ιανουαρίου 2011. 

Πρόσθετα τροφίμων και χρήσεις που δεν χρειάζονται πλέον δεν θα περιληφθούν στο παράρτημα ΙΙ. 

2.   Πρόσθετα τροφίμων που έχουν εγκριθεί για χρήση σε πρόσθετα τροφίμων στην οδηγία 95/2/ΕΚ 
και οι όροι χρήσης τους, συμπεριλαμβάνονται στο παράρτημα ΙΙΙ μέρος 1 του παρόντος κανονισμού 
ύστερα από επανεξέταση της συμμόρφωσής τους με το άρθρο 6 του παρόντος κανονισμού. Τα μέτρα 
που αφορούν την υπαγωγή στο παράρτημα ΙΙΙ των προσθέτων αυτών, τα οποία έχουν ως αντικείμενο 
την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, θεσπίζονται σύμφωνα με την 
κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που προβλέπεται στο άρθρο 28 παράγραφος 4. Η επανεξέταση αυτή 
δεν περιλαμβάνει νέα εκτίμηση επικινδυνότητας εκ μέρους της Αρχής. Η επανεξέταση ολοκληρώνεται 
μέχρι τις 20 Ιανουαρίου 2011. 

Πρόσθετα τροφίμων και χρήσεις που δεν χρειάζονται πλέον δεν θα περιληφθούν στο παράρτημα ΙΙΙ. 

3.   Πρόσθετα τροφίμων που έχουν εγκριθεί για χρήση σε αρωματικές ύλες τροφίμων στην οδηγία 
95/2/ΕΚ και οι όροι χρήσης τους, συμπεριλαμβάνονται στο παράρτημα ΙΙΙ μέρος 4 του παρόντος 
κανονισμού ύστερα από επανεξέταση της συμμόρφωσής τους με το άρθρο 6 του παρόντος 
κανονισμού. Τα μέτρα που αφορούν την υπαγωγή στο παράρτημα ΙΙΙ των προσθέτων αυτών, τα οποία 
έχουν ως αντικείμενο την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, θεσπίζονται 
σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που προβλέπεται στο άρθρο 28 παράγραφος 4. Η 
επανεξέταση αυτή δεν περιλαμβάνει νέα εκτίμηση επικινδυνότητας εκ μέρους της Αρχής. Η 
επανεξέταση ολοκληρώνεται έως τις 20 Ιανουαρίου 2011. 

Πρόσθετα τροφίμων και χρήσεις που δεν χρειάζονται πλέον δεν θα περιληφθούν στο παράρτημα ΙΙΙ. 

4.   Προδιαγραφές προσθέτων τροφίμων που καλύπτονται από τις παραγράφους 1 έως 3 του παρόντος 
άρθρου θεσπίζονται, σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 [που αφορά τη θέσπιση ενιαίας 
διαδικασίας έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα ένζυμα τροφίμων και τις αρωματικές ύλες 
τροφίμων], τη χρονική στιγμή εγγραφής αυτών των προσθέτων τροφίμων στα παραρτήματα σύμφωνα 
με τις εν λόγω παραγράφους. 

5.   Τα μέτρα που αφορούν οιαδήποτε κατάλληλα μεταβατικά μέτρα, και που έχουν ως αντικείμενο την 
τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων διά συμπληρώσεώς 
του, θεσπίζονται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που προβλέπεται στο άρθρο 28 

παράγραφος 3. 

Άρθρο 31 

Μεταβατικά μέτρα 

Έως ότου ολοκληρωθεί η σύσταση κοινοτικών καταλόγων προσθέτων τροφίμων όπως προβλέπεται 
στο άρθρο 30, τροποποιούνται, εφόσον απαιτείται, τα παραρτήματα των οδηγιών 94/35/ΕΚ, 94/36/ΕΚ 
και 95/2/ΕΚ, με μέτρα για την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων των εν λόγω οδηγιών που 
θεσπίζει η Επιτροπή σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο την προβλεπόμενη στο 
άρθρο 28 παράγραφος 4. 

Τα τρόφιμα που διατίθενται στην αγορά ή επισημαίνονται πριν από τις 20 Ιανουαρίου 2010, και τα 
οποία δεν συμμορφώνονται με το άρθρο 22 παράγραφος 1 στοιχείο η) και το άρθρο 22 παράγραφος 4 

μπορούν να διατίθενται στην αγορά έως την ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας ή έως την τελική 
ημερομηνία χρήσης. 

Τα τρόφιμα που διατίθενται στην αγορά ή επισημαίνονται πριν από τις 20 Ιουλίου 2010 και τα οποία 
δεν συμμορφώνονται με το άρθρο 24 μπορούν να διατίθενται στην αγορά μέχρι την ημερομηνία 
ελάχιστης διατηρησιμότητας ή μέχρι την τελική ημερομηνία χρήσης. 
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Άρθρο 32 

Επαναξιολόγηση εγκεκριμένων προσθέτων τροφίμων 

1.   Πρόσθετα τροφίμων που είχαν εγκριθεί πριν από τις 20 Ιανουαρίου 2009 υποβάλλονται σε νέα 
εκτίμηση επικινδυνότητας εκ μέρους της Αρχής. 

2.   Ύστερα από διαβούλευση με την Αρχή, θεσπίζεται μέχρι τις 20 Ιανουαρίου 2010 πρόγραμμα 
αξιολόγησης για τα εν λόγω πρόσθετα, σύμφωνα με τη διαδικασία που ορίζεται στο άρθρο 28 

παράγραφος 2. Το πρόγραμμα αξιολόγησης δημοσιεύεται στην Επίσημη Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης. 

Άρθρο 33 

Καταργήσεις 

1.   Καταργείται η ισχύς των ακόλουθων πράξεων: 

α) οδηγία 62/2645/ΕΟΚ· 

β) οδηγία 65/66/ΕΟΚ· 

γ) οδηγία 78/663/ΕΟΚ· 

δ) οδηγία 78/664/ΕΟΚ· 

ε) οδηγία 81/712/ΕΟΚ· 

στ) οδηγία 89/107/ΕΟΚ· 

ζ) οδηγία 94/35/ΕΚ· 

η) οδηγία 94/36/ΕΚ· 

θ) οδηγία 95/2/ΕΚ· 

ι) απόφαση 292/97/ΕΚ· 

κ) απόφαση 2002/247/ΕΚ. 

2.   Οι παραπομπές στις καταργούμενες πράξεις θεωρούνται παραπομπές στον παρόντα κανονισμό. 

Άρθρο 34 

Μεταβατικές διατάξεις 

Κατά παρέκκλιση από το άρθρο 33, οι ακόλουθες διατάξεις εξακολουθούν να ισχύουν έως ότου 
ολοκληρωθεί η υπαγωγή στο άρθρο 30 παράγραφοι 1, 2 και 3 του παρόντος κανονισμού των 
πρόσθετων τροφίμων που ήδη επιτρέπονται στις οδηγίες 94/35/ΕΚ, 94/36/ΕΚ και 95/2/ΕΚ: 

α) άρθρο 2 παράγραφοι 1, 2 και 4 της οδηγίας 94/35/ΕΚ και το παράρτημα αυτής· 

β) άρθρο 2 παράγραφοι 1 έως 6, 8, 9 και 10 της οδηγίας 94/36/ΕΚ και τα παραρτήματα αυτής I έως V· 

γ) άρθρα 2 και 4 της οδηγίας 95/2/ΕΚ και τα παραρτήματα αυτής I έως VI. 

Κατά παρέκκλιση του στοιχείου γ), οι εγκρίσεις των E 1103 Ιμβερτάση και E 1105 Λυσοζύμη που 
ορίζονται στην οδηγία 95/2/ΕΚ καταργούνται με ισχύ από την ημερομηνία εφαρμογής του κοινοτικού 
καταλόγου για ένζυμα τροφίμων σύμφωνα με το άρθρο 17 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 [για 
τα ένζυμα τροφίμων]. 

Άρθρο 35 

Έναρξη ισχύος 

Ο παρών κανονισμός αρχίζει να ισχύει την εικοστή ημέρα από τη δημοσίευσή του στην Επίσημη 

Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Εφαρμόζεται από τις 20 Ιανουαρίου 2010. 
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Ωστόσο, το άρθρο 4 παράγραφος 2 εφαρμόζεται για τα μέρη 2, 3 και 5 του παραρτήματος ΙΙΙ από την 
1η Ιανουαρίου 2011 και το άρθρο 23 παράγραφος 4 εφαρμόζεται από τις 20 Ιανουαρίου 2011. Το 
άρθρο 24 εφαρμόζεται από τις 20 Ιουλίου 2010. Το άρθρο 31 εφαρμόζεται από τις 20 Ιανουαρίου 
2009. 

Ο παρών κανονισμός είναι δεσμευτικός ως προς όλα τα μέρη του και ισχύει άμεσα σε κάθε κράτος 
μέλος. 

Στρασβούργο, 16 Δεκεμβρίου 2008. 

Για το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 

Ο Πρόεδρος 

H.-G. PÖTTERING 

Για το Συμβούλιο 

Ο Πρόεδρος 

B. LE MAIRE 

 

 

 

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΫ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 
ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 16ης Δεκεμβρίου 2008 

για αρωματικές ύλες και ορισμένα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες που 
χρησιμοποιούνται εντός και επί των τροφίμων και για την τροποποίηση του κανονισμού (ΕΟΚ) 

αριθ. 1601/91 του Συμβουλίου, του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 2232/96, του κανονισμού (ΕΚ) 
αριθ. 110/2008 και της οδηγίας 2000/13/ΕΚ 

 

ΤΟ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟ ΚΑΙ ΤΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ ΤΗΣ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ, 

Έχοντας υπόψη τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας, και ιδίως το άρθρο 95, 

έχοντας υπόψη την πρόταση της Επιτροπής, 

έχοντας υπόψη τη γνώμη της Ευρωπαϊκής Οικονομικής και Κοινωνικής Επιτροπής, 

αποφασίζοντας σύμφωνα με τη διαδικασία του άρθρου 251 της συνθήκης, 

Εκτιμώντας τα ακόλουθα: 

(1) Η οδηγία 88/388/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 22ας Ιουνίου 1988, για την προσέγγιση των 
νομοθεσιών των κρατών μελών στον τομέα των αρωματικών υλών που προορίζονται να 
χρησιμοποιηθούν στα τρόφιμα και των πρώτων υλών από τις οποίες παρασκευάζονται θα πρέπει να 
επικαιροποιηθεί λόγω των τεχνικών και επιστημονικών εξελίξεων. Για λόγους σαφήνειας και 
αποτελεσματικότητας, η οδηγία 88/388/ΕΟΚ θα πρέπει να αντικατασταθεί από τον παρόντα 
κανονισμό. 

(2) Η απόφαση 88/389/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 22ας Ιουνίου 1988, σχετικά με την κατάρτιση, από 
την Επιτροπή, καταλόγου ουσιών και πρώτων υλών που χρησιμοποιούνται για την παρασκευή 
αρωματικών υλών προβλέπει την κατάρτιση αυτού του καταλόγου εντός 24 μηνών από την έκδοσή 
της. Η απόφαση αυτή είναι πλέον περιττή και θα πρέπει να καταργηθεί. 

(3) Η οδηγία 91/71/ΕΟΚ της Επιτροπής, της 16ης Ιανουαρίου 1991, που συμπληρώνει την οδηγία 
88/388/ΕΟΚ του Συμβουλίου για την προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών στον τομέα 
των αρωματικών υλών που προορίζονται να χρησιμοποιηθούν στα τρόφιμα και των πρώτων υλών 
από τις οποίες παρασκευάζονται  καθορίζει κανόνες για την επισήμανση των αρωματικών υλών. Οι 
κανόνες αυτοί αντικαθίστανται από τον παρόντα κανονισμό και η οδηγία θα πρέπει πλέον να 
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καταργηθεί. 

(4) Η ελεύθερη κυκλοφορία ασφαλών και υγιεινών τροφίμων είναι θεμελιώδης πτυχή της εσωτερικής 
αγοράς και συμβάλλει σημαντικά στην υγεία και την ευημερία των πολιτών και διασφαλίζει τα 
κοινωνικά και οικονομικά τους συμφέροντα. 

(5) Για να προστατεύεται η ανθρώπινη υγεία, το πεδίο εφαρμογής του παρόντος κανονισμού θα πρέπει 
να καλύπτει αρωματικές ύλες, πρώτες ύλες για παρασκευή αρωματικών υλών και τρόφιμα που 
περιέχουν αρωματικές ύλες. Θα πρέπει επίσης να καλύπτει και ορισμένα συστατικά τροφίμων με 
αρωματικές ιδιότητες που προστίθενται στα τρόφιμα με κύριο σκοπό την πρόσδοση γεύσης και τα 
οποία συμβάλλουν σημαντικά στην παρουσία στο τρόφιμο ορισμένων φυσικώς απαντώμενων 
ανεπιθύμητων ουσιών («συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες»), τις πρώτες ύλες τους και 
τα τρόφιμα που τις εμπεριέχουν. 

(6) Τα ακατέργαστα τρόφιμα, τα οποία δεν έχουν υποβληθεί σε καμία διαδικασία επεξεργασίας και τα 
μη σύνθετα τρόφιμα όπως καρυκεύματα, βότανα, τέια και αφεψήματα (π.χ. τσάι από φρούτα ή από 
βότανα) καθώς και τα μείγματα καρυκευμάτων ή/και βοτάνων, τα μείγματα τεΐου και τα μείγματα 
για αφεψήματα, εφόσον καταναλώνονται υπ’ αυτή τη μορφή ή/και δεν προστίθενται στα τρόφιμα, 
δεν εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του παρόντος κανονισμού. 

(7) Οι αρωματικές ύλες χρησιμοποιούνται για να βελτιώσουν ή να τροποποιήσουν την οσμή και/ή τη 
γεύση των τροφίμων προς όφελος του καταναλωτή. Οι αρωματικές ύλες και τα συστατικά τροφίμων 
με αρωματικές ιδιότητες θα πρέπει να μπορούν να χρησιμοποιούνται μόνο εάν πληρούν τα κριτήρια 
του παρόντος κανονισμού. Θα πρέπει να είναι ασφαλή κατά τη χρήση και, επομένως, ορισμένες 
αρωματικές ύλες θα πρέπει να υποβάλλονται σε εκτίμηση επικινδυνότητας πριν εγκριθεί η χρήση 
τους σε τρόφιμα. Οσάκις είναι δυνατόν, θα πρέπει να δίνεται προσοχή στο εάν από τη χρήση 
ορισμένων αρωματικών υλών θα μπορούσαν να υπάρχουν αρνητικές συνέπειες για ευάλωτες 
ομάδες. Δεν πρέπει να παραπλανούν τον καταναλωτή κατά τη χρήση τους και, ως εκ τούτου, η 
παρουσία τους σε τρόφιμα θα πρέπει να επισημαίνεται πάντοτε καταλλήλως. Οι αρωματικές ύλες 
δεν θα πρέπει, ιδίως, να χρησιμοποιούνται κατά τρόπο παραπλανητικό για τον καταναλωτή σχετικά 
με θέματα που αφορούν μεταξύ άλλων τη φύση, τη φρεσκάδα, την ποιότητα των 
χρησιμοποιούμενων συστατικών, το φυσικό χαρακτήρα ενός προϊόντος ή της διαδικασίας 
παραγωγής, ή τη διατροφική αξία του προϊόντος. Για την έγκριση των αρωματικών υλών θα πρέπει 
να συνεκτιμώνται και άλλες παράμετροι σχετικές με το υπό εξέταση θέμα, όπως κοινωνικές, 
οικονομικές, παραδοσιακές, δεοντολογικές και περιβαλλοντικές, η αρχή της προφύλαξης καθώς και 
κατά πόσον είναι εφικτή η διενέργεια ελέγχων. 

(8) Από το 1999 και μετά, η Επιστημονική Επιτροπή Τροφίμων και, στη συνέχεια, η Ευρωπαϊκή Αρχή 
για την Ασφάλεια των Τροφίμων (εφεξής «η Αρχή») που ιδρύθηκε με τον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 178/2002 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 28ης Ιανουαρίου 2002, για 
τον καθορισμό των γενικών αρχών και απαιτήσεων της νομοθεσίας για τα τρόφιμα, για την ίδρυση 
της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων και τον καθορισμό διαδικασιών σε θέματα 
ασφαλείας των τροφίμων έχουν εκδώσει γνωμοδοτήσεις για μια σειρά ουσιών που απαντώνται εκ 
φύσεως σε πρώτες ύλες αρωματικών υλών και συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες που, 
σύμφωνα με την Επιτροπή Εμπειρογνωμόνων για τις Αρωματικές Ουσίες του Συμβουλίου της 
Ευρώπης, εμπνέουν τοξικολογικές ανησυχίες. Ουσίες για τις οποίες οι τοξικολογικές ανησυχίες 
έχουν επιβεβαιωθεί από την Επιστημονική Επιτροπή Τροφίμων θα πρέπει να θεωρούνται 
ανεπιθύμητες ουσίες που δεν θα πρέπει να προστίθενται ως τέτοιες στα τρόφιμα. 

(9) Λόγω της φυσικής τους παρουσίας σε φυτά, οι ανεπιθύμητες ουσίες μπορεί να απαντώνται σε 
παρασκευάσματα αρωματικών υλών και συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες. Τα φυτά 
χρησιμοποιούνται εκ παραδόσεως ως τρόφιμα ή συστατικά τροφίμων. Θα πρέπει να θεσπιστούν 
κατάλληλα ανώτατα επίπεδα για την παρουσία αυτών των ανεπιθύμητων ουσιών σε τρόφιμα που 
συμβάλλουν περισσότερο στην πρόσληψη από τον άνθρωπο αυτών των ουσιών, συνεκτιμώντας 
τόσο την ανάγκη προστασίας της ανθρώπινης υγείας όσο και την αναπόφευκτη παρουσία τους σε 
παραδοσιακά τρόφιμα. 

(10) Τα ανώτατα επίπεδα ορισμένων φυσικώς απαντώμενων ανεπιθύμητων ουσιών θα πρέπει να 
αφορούν τα τρόφιμα ή τις κατηγορίες τροφίμων που συμβάλλουν σε μεγαλύτερο βαθμό στην 
πρόσληψή τους από τη διατροφή. Σε περίπτωση που επιπρόσθετες φυσικώς απαντώμενες 
ανεπιθύμητες ουσίες εμπνέουν ανησυχία για την υγεία των καταναλωτών θα πρέπει να ορίζονται 
ανώτατα επίπεδα με βάση γνωμοδότηση της Αρχής. Τα κράτη μέλη θα πρέπει να οργανώνουν 
ελέγχους βάσει επικινδυνότητας σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 29ης Απριλίου 2004, για τη διενέργεια επισήμων ελέγχων 
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της συμμόρφωσης προς τη νομοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίμων και προς τους κανόνες για 
την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων. Οι παραγωγοί τροφίμων είναι υποχρεωμένοι να 
λαμβάνουν υπόψη την παρουσία αυτών των ουσιών όταν χρησιμοποιούν συστατικά τροφίμων με 
αρωματικές ιδιότητες ή/και αρωματικές ύλες για την παρασκευή όλων των τροφίμων προκειμένου 
να εξασφαλίζουν ότι δεν διατίθενται στην αγορά τρόφιμα που δεν είναι ασφαλή. 

(11) Θα πρέπει να θεσπιστούν διατάξεις σε κοινοτικό επίπεδο ώστε να απαγορεύεται ή να περιορίζεται 
η χρήση ορισμένων υλών φυτικής, ζωικής, μικροβιακής ή ανόργανης προέλευσης που 
δημιουργούν ανησυχίες για την ανθρώπινη υγεία, στην παρασκευή αρωματικών υλών και 
συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες καθώς και στις εφαρμογές τους στην παραγωγή 
τροφίμων. 

(12) Θα πρέπει να διενεργείται εκτίμηση επικινδυνότητας από την Αρχή. 

(13) Για λόγους εναρμόνισης, η εκτίμηση επικινδυνότητας και η έγκριση αρωματικών υλών και 
πρώτων υλών που θα πρέπει να υποβάλλονται σε αξιολόγηση θα πρέπει να διενεργούνται 
σύμφωνα με τη διαδικασία που καθορίζεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 16ης Δεκεμβρίου 2008, για τη θέσπιση 
ενιαίας διαδικασίας έγκρισης για πρόσθετα τροφίμων, ένζυμα τροφίμων και αρωματικές ύλες 
τροφίμων. 

(14) Οι αρωματικές ουσίες είναι καθορισμένες χημικές ουσίες, οι οποίες περιλαμβάνουν τις αρωματικές 
ουσίες που λαμβάνονται με χημική σύνθεση ή που απομονώνονται με τη χρήση χημικών 
διαδικασιών, καθώς και φυσικές αρωματικές ουσίες. Βρίσκεται σε εξέλιξη ένα πρόγραμμα 
αξιολόγησης αρωματικών ουσιών, σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 2232/96 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 28ης Οκτωβρίου 1996, σχετικά με τη 
θέσπιση κοινοτικής διαδικασίας για τις αρωματικές ουσίες που χρησιμοποιούνται ή προορίζονται 
να χρησιμοποιηθούν εντός ή επί των τροφίμων. Σύμφωνα με τον εν λόγω κανονισμό, εντός πέντε 
ετών από την έγκριση αυτού του προγράμματος, θα πρέπει να εγκριθεί ένας κατάλογος 
αρωματικών ουσιών. Θα πρέπει να οριστεί νέα προθεσμία για την έγκριση αυτού του καταλόγου. 
Ο κατάλογος αυτός θα προταθεί για ενσωμάτωση στον κατάλογο που αναφέρεται στο άρθρο 2, 

παράγραφος 1, του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1331/2008. 

(15) Τα αρωματικά παρασκευάσματα είναι αρωματικές ύλες διαφορετικές από τις καθορισμένες 
χημικές ουσίες που λαμβάνονται από ύλες φυτικής, ζωικής ή μικροβιακής προέλευσης με 
κατάλληλες φυσικές, ενζυμικές ή μικροβιολογικές μεθόδους, είτε ως έχουν είτε αφού υποστούν 
επεξεργασία, για την ανθρώπινη κατανάλωση. Τα αρωματικά παρασκευάσματα που παράγονται 
από τρόφιμα δεν χρειάζεται να υποβάλλονται σε διαδικασία αξιολόγησης ή έγκρισης για χρήση 
στα τρόφιμα, εκτός αν υπάρχει αμφιβολία όσον αφορά την ασφάλειά τους. Ωστόσο, η ασφάλεια 
των αρωματικών παρασκευασμάτων που παράγονται από μη εδώδιμες ύλες θα πρέπει να 
αξιολογείται και να εγκρίνεται. 

(16) Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 178/2002 ορίζει ως τρόφιμο κάθε ουσία ή προϊόν, είτε έχει υποστεί 
πλήρη ή μερική επεξεργασία είτε όχι, που προορίζεται για βρώση από τον άνθρωπο ή αναμένεται 
ευλόγως ότι θα χρησιμεύσει για τον σκοπό αυτόν. Οι ύλες φυτικής, ζωικής ή μικροβιακής 
προέλευσης, για τις οποίες μπορεί να αποδειχθεί επαρκώς ότι χρησιμοποιούνται μέχρι τώρα για 
την παρασκευή αρωματικών υλών, θεωρούνται για το σκοπό αυτό εδώδιμες ύλες, ακόμη και αν 
ορισμένες από αυτές τις πρώτες ύλες, όπως το ροδόξυλο και τα φύλλα φράουλας, ενδεχομένως να 
μην έχουν χρησιμοποιηθεί αυτές καθεαυτές ως τρόφιμα. Οι ύλες αυτές δεν χρειάζεται να 
αξιολογούνται. 

(17) Ομοίως, οι αρωματικές ύλες θερμικής επεξεργασίας που παράγονται από τρόφιμο υπό 
συγκεκριμένες συνθήκες δεν χρειάζεται να υποβάλλονται σε διαδικασία αξιολόγησης ή έγκρισης 
για χρήση εντός ή επί τροφίμων, εκτός αν υπάρχει αμφιβολία όσον αφορά την ασφάλειά τους. 
Ωστόσο, η ασφάλεια των αρωματικών υλών θερμικής επεξεργασίας που παράγονται από μη 
εδώδιμες ύλες ή δεν συμμορφώνονται με ορισμένους όρους παραγωγής θα πρέπει να αξιολογείται 
και να εγκρίνεται. 

(18) Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 2065/2003 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
10ης Νοεμβρίου 2003, για τα αρτύματα καπνιστών τροφίμων που χρησιμοποιούνται ή 
προορίζονται να χρησιμοποιηθούν μέσα ή πάνω στα τρόφιμα, ορίζει διαδικασία για την 
αξιολόγηση της ασφάλειας και την έγκριση αρτυμάτων καπνιστών τροφίμων και αποσκοπεί στην 
κατάρτιση ενός καταλόγου πρωτογενών συμπυκνωμάτων καπνού και πρωτογενών κλασμάτων 

πίσσας, των οποίων η χρήση εγκρίνεται αποκλείοντας όλα τα άλλα. 
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(19) Οι πρόδρομες αρωματικές ύλες όπως οι υδατάνθρακες, τα ολιγοπεπτίδια και τα αμινοξέα 
προσδίδουν γεύση σε τρόφιμα με χημικές αντιδράσεις που λαμβάνουν χώρα κατά τη διάρκεια της 
επεξεργασίας του τροφίμου. Οι πρόδρομες αρωματικές ύλες που παράγονται από εδώδιμες ύλες 
δεν χρειάζεται να υποβάλλονται σε διαδικασία αξιολόγησης ή έγκρισης για χρήση στα τρόφιμα, 
εκτός αν υπάρχει αμφιβολία όσον αφορά την ασφάλειά τους. Ωστόσο, η ασφάλεια πρόδρομων 

αρωματικών υλών που παράγονται από μη εδώδιμες ύλες θα πρέπει να αξιολογείται και να 
εγκρίνεται. 

(20) Άλλες αρωματικές ύλες που δεν εμπίπτουν στους ορισμούς των προαναφερόμενων αρωματικών 
υλών μπορούν να χρησιμοποιούνται εντός και επί των τροφίμων αφού υποβληθούν σε διαδικασία 
αξιολόγησης και έγκρισης. Παραδείγματα μπορεί να είναι οι αρωματικές ύλες που λαμβάνονται 
από τη θέρμανση ελαίου ή λίπους για πολύ μικρό χρονικό διάστημα σε εξαιρετικά υψηλή 
θερμοκρασία, δίνοντας κατ’ αυτόν τον τρόπο γεύση τροφίμων ψημένων στη σχάρα. 

(21) Οι ύλες φυτικής, ζωικής, μικροβιακής ή ανόργανης προέλευσης, εκτός των τροφίμων, μπορούν να 
εγκρίνονται για την παρασκευή αρωματικών υλών μόνο ύστερα από επιστημονική αξιολόγηση της 
ασφάλειάς τους. Ενδέχεται να χρειάζεται η έγκριση χρήσης ορισμένων μόνο μερών της ύλης ή ο 
καθορισμός όρων χρήσης. 

(22) Οι αρωματικές ύλες μπορούν να περιέχουν πρόσθετα τροφίμων που επιτρέπονται από τον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
16ης Δεκεμβρίου 2008, για τα πρόσθετα τροφίμων ή/και άλλα συστατικά τροφίμων για 
τεχνολογικούς σκοπούς όπως για την αποθήκευσή τους, την τυποποίηση, την αραίωση ή τη 
διάλυση και τη σταθεροποίηση. 

(23) Μια αρωματική ύλη ή μια πρώτη ύλη που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) 
αριθ. 1829/2003 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 22ας Σεπτεμβρίου 2003, 
για τα γενετικώς τροποποιημένα τρόφιμα και ζωοτροφές θα πρέπει να εγκρίνεται σύμφωνα με τον 
ανωτέρω κανονισμό καθώς και δυνάμει του παρόντος κανονισμού. 

(24) Οι αρωματικές ύλες εξακολουθούν να υπόκεινται στις γενικές υποχρεώσεις επισήμανσης, που 
προβλέπονται στην οδηγία 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
20ής Μαρτίου 2000, για προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών σχετικά με την 
επισήμανση, την παρουσίαση και τη διαφήμιση των τροφίμων και, κατά περίπτωση, στον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1830/2003 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 22ας Σεπτεμβρίου 2003, για την ιχνηλασιμότητα και την 
επισήμανση των γενετικώς τροποποιημένων οργανισμών καθώς και την ιχνηλασιμότητα τροφίμων 
και ζωοτροφών που παράγονται από γενετικώς τροποποιημένους οργανισμούς. Επίσης, στον 
παρόντα κανονισμό θα πρέπει να περιέχονται ειδικές διατάξεις για την επισήμανση αρωματικών 
υλών που πωλούνται ως τέτοια στον παρασκευαστή ή στον τελικό καταναλωτή. 

(25) Οι αρωματικές ουσίες ή τα αρωματικά παρασκευάσματα θα πρέπει να επισημαίνονται ως 
«φυσικές/-ά» μόνο αν ικανοποιούν ορισμένα κριτήρια που εξασφαλίζουν τη μη παραπλάνηση των 
καταναλωτών. 

(26) Ειδικές απαιτήσεις πληροφόρησης θα πρέπει να εξασφαλίζουν τη μη παραπλάνηση των 
καταναλωτών όσον αφορά την πρώτη ύλη που χρησιμοποιείται για την παρασκευή φυσικών 
αρωματικών υλών. Συγκεκριμένα, εάν χρησιμοποιείται ο όρος «φυσική» για να περιγράψει μια 
γεύση, τα χρησιμοποιούμενα αρωματικά συστατικά θα πρέπει να έχουν εξ ολοκλήρου φυσική 
προέλευση. Επιπλέον, θα πρέπει να επισημαίνεται η πρώτη ύλη των αρωματικών υλών, εκτός εάν 
οι αναφερόμενες πρώτες ύλες δεν θα αναγνωρίζονταν στο άρωμα ή τη γεύση των τροφίμων. Εάν 
αναφέρεται πηγή, τουλάχιστον το 95 % του αρωματικού συστατικού θα πρέπει να λαμβάνεται από 
την αναφερόμενη ύλη. Επειδή η χρήση αρωματικών υλών δεν πρέπει να παραπλανά τον 
καταναλωτή, το άλλο μέγιστο ποσοστό 5 % μπορεί να χρησιμοποιείται μόνον για τυποποίηση ή, 
π.χ., για να τονίζεται η φρεσκάδα, η δριμύτητα, η ωριμότητα, το χρώμα κ.λπ. της αρωματικής 
ύλης. Όταν λιγότερο από 95 % του αρωματικού συστατικού που έχει χρησιμοποιηθεί προέρχεται 
από την αναφερόμενη πηγή και η γεύση της πηγής είναι ακόμα αναγνωρίσιμη, η πηγή θα πρέπει να 
αναγράφεται με την αναφορά ότι έχουν προστεθεί και άλλες φυσικές αρωματικές ύλες π.χ. 
εκχύλισμα κακάο στο οποίο έχουν προστεθεί άλλες φυσικές αρωματικές ύλες για να δώσουν έναν 
τόνο μπανάνας. 

(27) Οι καταναλωτές θα πρέπει να πληροφορούνται αν η καπνιστή γεύση ενός συγκεκριμένου 
τροφίμου οφείλεται στην προσθήκη αρτύματος καπνιστών τροφίμων. Σύμφωνα με την οδηγία 
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2000/13/ΕΚ, η επισήμανση δεν θα πρέπει να δημιουργεί σύγχυση στον καταναλωτή για το κατά 
πόσον το προϊόν έχει καπνιστεί συμβατικά με φρέσκο καπνό ή έχει υποστεί επεξεργασία με 
αρτύματα καπνιστών τροφίμων. Η οδηγία 2000/13/ΕΚ θα πρέπει να προσαρμοστεί στους ορισμούς 
των αρωματικών υλών, των αρτυμάτων καπνιστών τροφίμων και στον όρο «φυσικό» για την 
περιγραφή αρωματικών υλών οι οποίες περιέχονται στον παρόντα κανονισμό. 

(28) Για την αξιολόγηση της ασφάλειας των αρωματικών ουσιών όσον αφορά την ανθρώπινη υγεία, οι 
πληροφορίες σχετικά με την κατανάλωση και τη χρήση αρωματικών ουσιών έχουν αποφασιστική 
σημασία. Θα πρέπει λοιπόν να ελέγχονται τακτικά οι ποσότητες αρωματικών ουσιών που 
προστίθενται σε τρόφιμα. 

(29) Τα μέτρα που απαιτούνται για την εφαρμογή του παρόντος κανονισμού θα πρέπει να θεσπίζονται 
σύμφωνα με την απόφαση 1999/468/ΕΚ του Συμβουλίου, της 28ης Ιουνίου 1999, για τον 
καθορισμό των όρων άσκησης των εκτελεστικών αρμοδιοτήτων που ανατίθενται στην Επιτροπή. 

(30) Η Επιτροπή θα πρέπει ιδίως να εξουσιοδοτηθεί να τροποποιεί τα παραρτήματα του παρόντος 
κανονισμού και να θεσπίζει τα κατάλληλα μεταβατικά μέτρα για την κατάρτιση του κοινοτικού 
καταλόγου. Δεδομένου ότι τα μέτρα αυτά είναι γενικής εμβέλειας και έχουν ως αντικείμενο την 
τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων διά 
συμπληρώσεώς του με νέα μη ουσιώδη στοιχεία, θεσπίζονται σύμφωνα με την κανονιστική 
διαδικασία με έλεγχο που προβλέπεται στο άρθρο 5α της απόφασης 1999/468/ΕΚ. 

(31) Όταν, για λόγους επιτακτικής ανάγκης, δεν μπορούν να τηρηθούν οι κανονικές προθεσμίες για την 
κανονιστική διαδικασία με έλεγχο, η Επιτροπή θα πρέπει να είναι σε θέση να εφαρμόσει τη 
διαδικασία επείγουσας ανάγκης του άρθρου 5α, παράγραφος 6, της απόφασης 1999/468/ΕΚ για 
την έγκριση των μέτρων που περιγράφονται στο άρθρο 8, παράγραφος 2, και τις τροποποιήσεις 
των παραρτημάτων ΙΙ έως V του παρόντος κανονισμού. 

(32) Τα παραρτήματα ΙΙ έως V του παρόντος κανονισμού θα πρέπει να προσαρμόζονται δεόντως στην 
επιστημονική και τεχνική πρόοδο, λαμβάνοντας υπόψη τις πληροφορίες που παρέχουν οι 
παραγωγοί και οι χρήστες των αρωματικών υλών ή/και ως αποτέλεσμα της παρακολούθησης και 
των ελέγχων των κρατών μελών. 

(33) Για την ανάπτυξη και την επικαιροποίηση της κοινοτικής νομοθεσίας για τις αρωματικές ύλες, 
κατά τρόπο αναλογικό και αποτελεσματικό, είναι αναγκαία η συλλογή στοιχείων, η ανταλλαγή 
πληροφοριών και ο συντονισμός της εργασίας μεταξύ των κρατών μελών. Για το σκοπό αυτόν, 
μπορεί να είναι χρήσιμη η διεξαγωγή μελετών για την εξέταση ειδικών θεμάτων με σκοπό τη 
διευκόλυνση της διαδικασίας λήψης αποφάσεων. Ενδείκνυται η χρηματοδότηση τέτοιων μελετών 
από την Κοινότητα, στο πλαίσιο της δημοσιονομικής διαδικασίας. Η χρηματοδότηση των μέτρων 
αυτών καλύπτεται από τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

(34) Έως ότου καταρτιστεί ο κοινοτικός κατάλογος, θα πρέπει να υπάρξει πρόβλεψη για την 
αξιολόγηση και την έγκριση αρωματικών ουσιών που δεν καλύπτονται από το πρόγραμμα 
αξιολόγησης που προβλέπει ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 2232/96. Χρειάζεται λοιπόν ένα μεταβατικό 
καθεστώς. Στο πλαίσιο του καθεστώτος αυτού, οι εν λόγω αρωματικές ουσίες θα πρέπει να 
αξιολογούνται και να εγκρίνονται με τη διαδικασία που ορίζεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 
1331/2008. Ωστόσο, δεν θα πρέπει να ισχύουν οι χρονικές περίοδοι που προβλέπονται στον εν 
λόγω κανονισμό για την υιοθέτηση γνωμοδότησης εκ μέρους της Αρχής καθώς και για την 
υποβολή από την Επιτροπή σχεδίου κανονισμού για την επικαιροποίηση του κοινοτικού 
καταλόγου προς τη Μόνιμη Επιτροπή για την Τροφική Αλυσίδα και την Υγεία των Ζώων, αφού θα 
πρέπει να δίνεται προτεραιότητα στο υπό εξέλιξη πρόγραμμα αξιολόγησης. 

(35) Επειδή ο στόχος του παρόντος κανονισμού, δηλαδή η θέσπιση κοινοτικών κανόνων για τη χρήση 
αρωματικών υλών και ορισμένων συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες στα τρόφιμα, 
είναι αδύνατον να επιτευχθεί επαρκώς από τα κράτη μέλη και μπορεί συνεπώς, για λόγους 
ομοιομορφίας της αγοράς και επίτευξης υψηλού επιπέδου προστασίας των καταναλωτών, να 
επιτευχθεί καλύτερα σε κοινοτικό επίπεδο, η Κοινότητα μπορεί να εγκρίνει μέτρα σύμφωνα με την 
αρχή της επικουρικότητας, που θεσπίζεται στο άρθρο 5 της συνθήκης. Σύμφωνα με την αρχή της 
αναλογικότητας, του ιδίου άρθρου, ο παρών κανονισμός δεν υπερβαίνει τα αναγκαία για την 
επίτευξη αυτού του στόχου. 

(36) Ο κανονισμός (ΕΟΚ) αριθ. 1601/91 του Συμβουλίου, της 10ης Ιουνίου 1991, για τη θέσπιση των 
γενικών κανόνων σχετικά με τον ορισμό, τον χαρακτηρισμό και την παρουσίαση των 
αρωματισμένων οίνων, των αρωματισμένων ποτών με βάση τον οίνο και των αρωματισμένων 
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κοκτέιλ αμπελοοινικών προϊόντων και ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 110/2008 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 15ης Ιανουαρίου 2008, σχετικά με τον ορισμό, την 
περιγραφή, την παρουσίαση, την επισήμανση και την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων των 
αλκοολούχων ποτών θα πρέπει να προσαρμοστούν σε ορισμένους νέους ορισμούς που θεσπίζονται 
στον παρόντα κανονισμό. 

(37) Οι κανονισμοί (ΕΟΚ) αριθ. 1601/91, (ΕΚ) αριθ. 2232/96 και (ΕΚ) αριθ. 110/2008 και η οδηγία 
2000/13/ΕΚ θα πρέπει να τροποποιηθούν αναλόγως, 

ΕΞΕΔΩΣΑΝ ΤΟΝ ΠΑΡΟΝΤΑ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ: 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ I 

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ, ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ 

Άρθρο 1 

Αντικείμενο 

Ο παρών κανονισμός θεσπίζει κανόνες για τις αρωματικές ύλες και τα συστατικά τροφίμων με 
αρωματικές ιδιότητες για χρήση εντός και επί των τροφίμων, με στόχο να εξασφαλίζεται η 
αποτελεσματική λειτουργία της εσωτερικής αγοράς εξασφαλίζοντας ταυτόχρονα υψηλό επίπεδο 
προστασίας της ανθρώπινης υγείας και υψηλό επίπεδο προστασίας των καταναλωτών, 
συμπεριλαμβανομένης της προστασίας των συμφερόντων των καταναλωτών και 
συμπεριλαμβανομένων των θεμιτών πρακτικών στο εμπόριο τροφίμων, και λαμβανομένης υπόψη, 
όταν κρίνεται απαραίτητο, της προστασίας του περιβάλλοντος. 

Για τους σκοπούς αυτούς, ο παρών κανονισμός προβλέπει: 

α) κοινοτικό κατάλογο αρωματικών υλών και πρώτων υλών εγκεκριμένων για χρήση εντός και επί των 
τροφίμων, που παρατίθεται στο παράρτημα Ι (στο εξής «ο κοινοτικός κατάλογος»), 

β) όρους χρήσης αρωματικών υλών και συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες εντός και επί 
των τροφίμων, 

γ) κανόνες επισήμανσης των αρωματικών υλών. 

Άρθρο 2 

Πεδίο εφαρμογής 

1.   Ο παρών κανονισμός ισχύει για τα ακόλουθα: 

α) αρωματικές ύλες που χρησιμοποιούνται ή προορίζονται να χρησιμοποιηθούν εντός και επί των 
τροφίμων, με την επιφύλαξη ειδικότερων διατάξεων που προβλέπονται στον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 2065/2003, 

β) συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες, 

γ) τρόφιμα που περιέχουν αρωματικές ύλες ή/και συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες, 

δ) πρώτες ύλες για αρωματικές ύλες ή/και πρώτες ύλες για συστατικά τροφίμων με αρωματικές 
ιδιότητες. 

2.   Ο παρών κανονισμός δεν ισχύει για τα ακόλουθα: 

α) ουσίες με αποκλειστικά γλυκιά, ξινή ή αλμυρή γεύση, 

β) ωμά τρόφιμα, 

γ) μη σύνθετα τρόφιμα και μείγματα όπως είναι τα φρέσκα, αποξηραμένα ή κατεψυγμένα καρυκεύματα 
ή/και βότανα, μείγματα τεΐου και μείγματα για αφεψήματα ως έχουν εφόσον δεν έχουν 
χρησιμοποιηθεί ως συστατικά τροφίμων. 

Άρθρο 3 

Ορισμοί 
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1.   Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού, ισχύουν οι ορισμοί που θεσπίζονται στους 
κανονισμούς (ΕΚ) αριθ. 178/2002 και 1829/2003. 

2.   Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού ισχύουν επίσης οι ακόλουθοι ορισμοί: 

α) «αρωματικές ύλες»: προϊόντα που: 

i) δεν προορίζονται για κατανάλωση ως έχουν και τα οποία προστίθενται σε τρόφιμα ώστε να 
προσδώσουν ή να μεταβάλουν το άρωμα ή/και τη γεύση, 

ii) έχουν παρασκευαστεί ή αποτελούνται από τις ακόλουθες κατηγορίες: αρωματικές ουσίες, 
αρωματικά παρασκευάσματα, αρωματικές ύλες θερμικής επεξεργασίας, αρτύματα καπνιστών 
τροφίμων, πρόδρομες αρωματικές ύλες ή άλλες αρωματικές ύλες ή μείγματα αυτών, 

 

β) «αρωματική ουσία»: καθορισμένη χημική ουσία με αρωματικές ιδιότητες, 

γ) «φυσική αρωματική ουσία»: αρωματική ουσία που λαμβάνεται από κατάλληλες φυσικές, ενζυμικές 
ή μικροβιακές διεργασίες από ύλη φυτικής, ζωικής ή μικροβιακής προέλευσης, είτε σε πρωτογενή 
κατάσταση είτε μετά από επεξεργασία για ανθρώπινη κατανάλωση από μια ή περισσότερες από τις 
παραδοσιακές διαδικασίες παρασκευής τροφίμων που παρατίθενται στο παράρτημα II. Οι φυσικές 
αρωματικές ουσίες είναι ουσίες που απαντώνται φυσικώς και έχουν εντοπιστεί στη φύση, 

δ) «αρωματικό παρασκεύασμα»: προϊόν, πλην αρωματικών ουσιών, που λαμβάνεται από: 

i) τρόφιμο με κατάλληλες φυσικές, ενζυμικές ή μικροβιακές διεργασίες, είτε σε πρωτογενή 
κατάσταση είτε μετά από επεξεργασία για ανθρώπινη κατανάλωση, με μια ή περισσότερες από τις 
παραδοσιακές μεθόδους παρασκευής τροφίμων που παρατίθενται στο παράρτημα II, 

ή/και 

ii) ύλη φυτικής, ζωικής ή μικροβιακής προέλευσης, πλην των τροφίμων, με κατάλληλες φυσικές, 
ενζυμικές ή μικροβιακές διεργασίες, υπό την προϋπόθεση ότι η ύλη λαμβάνεται ως έχει ή 
παρασκευάζεται με μια ή περισσότερες από τις παραδοσιακές μεθόδους παρασκευής τροφίμων 
που παρατίθενται στο παράρτημα ΙΙ. 

 

ε) «αρωματική ύλη θερμικής επεξεργασίας», προϊόν που λαμβάνεται ύστερα από θερμική επεξεργασία 
από μείγμα συστατικών που δεν έχουν αναγκαστικά αρωματικές ιδιότητες και από τα οποία ένα 
τουλάχιστον περιέχει άζωτο (αμινική ομάδα) και ένα άλλο είναι ανάγον σάκχαρο· τα συστατικά για 
την παρασκευή αρωματικών υλών θερμικής επεξεργασίας μπορεί να είναι: 

i) τρόφιμο, 

ή/και 

ii) πρώτη ύλη πλην τροφίμου, 
 

στ) «άρτυμα καπνιστών τροφίμων», προϊόν που λαμβάνεται με κλασματοποίηση και καθαρισμό 
συμπυκνωμένου καπνού δημιουργώντας πρωτογενή συμπυκνώματα καπνού, πρωτογενή κλάσματα 
πίσσας ή/και παράγωγα αρτυμάτων καπνιστών τροφίμων, όπως ορίζονται στις παραγράφους 1, 2 

και 4 του άρθρου 3 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 2065/2003, 

ζ) «πρόδρομη αρωματική ύλη», προϊόν, που δεν έχει αναγκαστικά αρωματικές ιδιότητες, που 
προστίθεται σκοπίμως σε τρόφιμο με μοναδικό σκοπό την πρόσδοση γεύσης, με διάσπαση ή 
αντίδραση με άλλα συστατικά κατά την επεξεργασία τροφίμου μπορεί να λαμβάνεται από: 

i) τρόφιμο, 

ή/και 

ii) πρώτη ύλη πλην τροφίμου, 
 

η) «άλλη αρωματική ύλη»: αρωματική ύλη που προστίθεται ή προορίζεται να προστεθεί σε τρόφιμο με 
σκοπό να προσδώσει άρωμα ή/και γεύση και το οποίο δεν εμπίπτει στους ορισμούς β) έως ζ), 

θ) «συστατικό τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες», συστατικό τροφίμων πλην των αρωματικών υλών, 
το οποίο μπορεί να προστεθεί σε τρόφιμο με κύριο σκοπό την πρόσδοση γεύσης σε αυτό ή την 
τροποποίηση της γεύσης του και το οποίο συμβάλλει σημαντικά στην παρουσία στο τρόφιμο 
ορισμένων φυσικώς απαντώμενων ανεπιθύμητων ουσιών, 

ι) «πρώτη ύλη»: ύλη φυτικής, ζωικής, μικροβιακής ή ανόργανης προέλευσης από την οποία 
παρασκευάζονται αρωματικές ύλες ή συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες μπορεί να είναι: 
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i) τρόφιμο, 

ή 

ii) πρώτη ύλη πλην τροφίμου, 
 

ια) «κατάλληλη φυσική διεργασία», φυσική διεργασία που δεν τροποποιεί σκοπίμως τη χημική φύση 
των συστατικών μιας αρωματικής ύλης, με την επιφύλαξη της καταγραφής παραδοσιακών μεθόδων 
παρασκευής τροφίμων στο παράρτημα II, και δεν συνεπάγεται, μεταξύ άλλων, τη χρήση οξυγόνου 
σε διεγερμένη κατάσταση (singlet), όζοντος, ανόργανων καταλυτών, μετάλλων — καταλυτών, 
οργανομεταλλικών ενώσεων ή/και υπεριώδους ακτινοβολίας. 

3.   Για τους σκοπούς των ορισμών που παρατίθενται στην παράγραφο 2, σημεία δ), ε), ζ) και ι), οι 
πρώτες ύλες για τις οποίες υπάρχουν μέχρι στιγμής σημαντικές ενδείξεις χρήσης για την παρασκευή 
αρωματικών υλών, θεωρούνται τρόφιμα για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού. 

4.   Οι αρωματικές ύλες είναι δυνατόν να περιέχουν πρόσθετα τροφίμων που επιτρέπονται από τον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 ή/και άλλα συστατικά τροφίμων που ενσωματώνονται για 
τεχνολογικούς σκοπούς. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ II 

ΟΡΟΙ ΧΡΗΣΗΣ ΑΡΩΜΑΤΙΚΩΝ ΥΛΩΝ, ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΜΕ ΑΡΩΜΑΤΙΚΕΣ 

ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΚΑΙ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

 

Άρθρο 4 

Γενικοί όροι χρήσης αρωματικών υλών ή συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες 

Εντός και επί των τροφίμων επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται μόνον αρωματικές ύλες ή συστατικά 

τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες που ικανοποιούν τους ακόλουθους όρους: 

α) με βάση τα διαθέσιμα επιστημονικά στοιχεία, δεν προκαλούν κίνδυνο για την ασφάλεια της υγείας 
του καταναλωτή και 

β) η χρήση τους δεν παραπλανά τον καταναλωτή. 

Άρθρο 5 

Απαγόρευση αρωματικών υλών ή/και τροφίμων που δεν είναι σύμφωνες (-α) με τον παρόντα 

κανονισμό 

Δεν επιτρέπεται να διατίθεται στην αγορά αρωματική ύλη, ή τρόφιμο που περιέχει αυτήν την 
αρωματική ύλη ή/και συστατικό τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες εάν η χρήση τους δεν είναι 
σύμφωνη με τον παρόντα κανονισμό. 

Άρθρο 6 

Παρουσία ορισμένων ουσιών 

1.   Οι ουσίες που απαριθμούνται στο Μέρος Α του παραρτήματος ΙΙΙ δεν επιτρέπεται να προστίθενται 
ως έχουν σε τρόφιμα. 

2.   Με την επιφύλαξη του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 110/2008, δεν επιτρέπεται να υπερβαίνονται οι 
ανώτατες τιμές για ορισμένες ουσίες, που απαντώνται φυσικώς σε αρωματικές ύλες ή/και συστατικά 
τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες, στα σύνθετα τρόφιμα που απαριθμούνται στο Μέρος Β του 
παραρτήματος ΙΙΙ, ως επακόλουθο της χρήσης αρωματικών υλών ή/και συστατικών τροφίμων με 
αρωματικές ιδιότητες εντός και επί των τροφίμων. Τα ανώτατα επίπεδα χρήσης των ουσιών που 
αναφέρονται στο παράρτημα ΙΙΙ ισχύουν για τα τρόφιμα όπως διατίθεται στο εμπόριο, εκτός αν 
ορίζεται διαφορετικά. Κατά παρέκκλιση από αυτήν την αρχή, για τα αποξηραμένα ή/και 
συμπυκνωμένα τρόφιμα τα οποία χρειάζεται να ανασυσταθούν πριν χρησιμοποιηθούν, τα ανώτατα 
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επίπεδα ισχύουν για τα τρόφιμα όπως ανασυστήνονται σύμφωνα με τις οδηγίες που αναγράφονται 
στην επισήμανση, λαμβάνοντας υπόψη τον ελάχιστο συντελεστή αραίωσης. 

3.   Λεπτομερείς κανόνες για την εφαρμογή της παραγράφου 2 μπορούν να θεσπίζονται με την 
κανονιστική διαδικασία του άρθρου 21, παράγραφος 2, ύστερα από γνωμοδότηση της Ευρωπαϊκής 
Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων (εφεξής «της Αρχής»), εφόσον είναι απαραίτητο. 

Άρθρο 7 

Χρήση ορισμένων πρώτων υλών 

1.   Οι πρώτες ύλες που απαριθμούνται στο Μέρος Α του παραρτήματος IV δεν επιτρέπεται να 
χρησιμοποιούνται στην παρασκευή αρωματικών υλών ή/και συστατικών τροφίμων με αρωματικές 
ιδιότητες. 

2.   Οι αρωματικές ύλες ή/και τα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες που παρασκευάζονται 
από πρώτες ύλες που απαριθμούνται στο Μέρος Β του παραρτήματος IV μπορούν να 
χρησιμοποιούνται μόνον υπό τους όρους που αναφέρονται στο εν λόγω παράρτημα. 

Άρθρο 8 

Αρωματικές ύλες ή/και τα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες για τα οποία δεν 

απαιτείται αξιολόγηση και έγκριση 

1.   Οι ακόλουθες αρωματικές ύλες ή/και τα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες επιτρέπεται 
να χρησιμοποιούνται εντός και επί των τροφίμων χωρίς αξιολόγηση και έγκριση δυνάμει του παρόντος 
κανονισμού, υπό τον όρο ότι συμμορφώνονται με το άρθρο 4: 

α) αρωματικά παρασκευάσματα τα οποία αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), σημείο 
(i), 

β) αρωματικές ύλες θερμικής επεξεργασίας οι οποίες αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, 

στοιχείο ε), σημείο (i) και οι οποίες τηρούν τους όρους παρασκευής αρωματικών υλών θερμικής 
επεξεργασίας και τα ανώτατα επίπεδα για την παρουσία ορισμένων ουσιών σε αρωματικές ύλες 
θερμικής επεξεργασίας που ορίζονται στο παράρτημα V, 

γ) πρόδρομες αρωματικές ύλες που αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο ζ), σημείο (i), 

δ) συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες. 

2.   Με την επιφύλαξη της παραγράφου 1, αν η Επιτροπή, ένα κράτος μέλος ή η Αρχή εκφράσουν 
αμφιβολίες όσον αφορά την ασφάλεια μιας αρωματικής ύλης ή συστατικού τροφίμων με αρωματικές 
ιδιότητες που αναφέρεται στην παράγραφο 1, η Αρχή διενεργεί εκτίμηση επικινδυνότητας αυτής της 
αρωματικής ύλης ή συστατικού τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες. Στην περίπτωση αυτήν, 
εφαρμόζονται τηρουμένων των αναλογιών τα άρθρα 4, 5 και 6 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1331/2008. 
Εφόσον απαιτείται, η Επιτροπή θεσπίζει, ύστερα από γνωμοδότηση της Αρχής, μέτρα τα οποία 
αποσκοπούν στην τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων διά 
συμπληρώσεώς του, με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που ορίζεται στο άρθρο 21, 

παράγραφος 3. Τα μέτρα αυτά καταχωρούνται στα παραρτήματα III, IV ή/και V κατά περίπτωση. Για 
λόγους επιτακτικής ανάγκης, η Επιτροπή μπορεί να εφαρμόζει την επείγουσα διαδικασία που 
προβλέπεται στο άρθρο 21, παράγραφος 4. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ III 

ΚΟΙΝΟΤΙΚΟΣ ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΑΡΩΜΑΤΙΚΩΝ ΥΛΩΝ ΚΑΙ ΠΡΩΤΩΝ ΥΛΩΝ 

ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΩΝ ΓΙΑ ΧΡΗΣΗ ΕΝΤΟΣ Ή ΕΠΙ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Άρθρο 9 

Αρωματικές ύλες και πρώτες ύλες για τις οποίες απαιτείται αξιολόγηση και έγκριση 

Το παρόν κεφάλαιο εφαρμόζεται: 

α) στις αρωματικές ουσίες, 
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β) στα αρωματικά παρασκευάσματα που αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), σημείο 
(ii), 

γ) στις αρωματικές ύλες θερμικής επεξεργασίας που λαμβάνονται από τη θέρμανση συστατικών που 
εμπίπτουν μερικώς ή ολικώς στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο ε), σημείο (ii) ή/και για τα οποία 
δεν πληρούνται οι όροι παρασκευής αρωματικών υλών θερμικής επεξεργασίας ή/και τα ανώτατα 
επίπεδα για ορισμένες ανεπιθύμητες ουσίες που καθορίζονται στο παράρτημα V, 

δ) στις πρόδρομες αρωματικές ύλες που αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο ζ), σημείο 
(ii), 

ε) στις άλλες αρωματικές ύλες που αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο η), 

στ) στις πρώτες ύλες πλην τροφίμων που αναφέρονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο ι), σημείο 
(ii). 

Άρθρο 10 

Κοινοτικός κατάλογος αρωματικών υλών και πρώτων υλών 

Από τις αρωματικές ύλες και τις πρώτες ύλες που αναφέρονται στο άρθρο 9, μόνο αυτές που 
περιλαμβάνονται στον κοινοτικό κατάλογο επιτρέπεται να διατίθενται στην αγορά ως έχουν και να 
χρησιμοποιούνται εντός και επί των τροφίμων υπό τους όρους χρήσης που καθορίζονται σε αυτόν, 
όπου εφαρμόζεται. 

Άρθρο 11 

Καταχώριση αρωματικών υλών και πρώτων υλών στον κοινοτικό κατάλογο 

1.   Μια αρωματική ύλη ή πρώτη ύλη μπορεί να συμπεριληφθεί στον κοινοτικό κατάλογο, με τη 
διαδικασία που ορίζεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008, μόνο αν συμμορφώνεται με τους 
όρους που προβλέπονται στο άρθρο 4 του παρόντος κανονισμού. 

2.   Στην εγγραφή μιας αρωματικής ύλης ή πρώτης ύλης στον κοινοτικό κατάλογο ορίζονται: 

α) η ταυτοποίηση της εγκεκριμένης αρωματικής ύλης ή της πρώτης ύλης, 

β) εφόσον απαιτείται, οι όροι υπό τους οποίους επιτρέπεται να χρησιμοποιείται η αρωματική ύλη 

3.   Ο κοινοτικός κατάλογος τροποποιείται με τη διαδικασία που αναφέρεται στον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 1331/2008. 

Άρθρο 12 

Αρωματικές ύλες ή πρώτες ύλες που υπάγονται στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) 

αριθ. 1829/2003 

1.   Οι αρωματικές ύλες ή πρώτες ύλες που υπάγονται στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) 
αριθ. 1829/2003 μπορούν να συμπεριλαμβάνονται στον κοινοτικό κατάλογο του παραρτήματος Ι 
σύμφωνα με τον παρόντα κανονισμό μόνον εφόσον καλύπτονται από έγκριση σύμφωνα με τον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003. 

2.   Όταν μια αρωματική ύλη, που περιλαμβάνεται ήδη στον κοινοτικό κατάλογο, παράγεται από 
διαφορετική πηγή που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003, δεν θα 
απαιτεί νέα έγκριση δυνάμει του παρόντος κανονισμού, στο βαθμό που η νέα πηγή καλύπτεται από 
έγκριση σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και η αρωματική ύλη συμμορφώνεται προς 
τις προδιαγραφές που θεσπίζονται δυνάμει του παρόντος κανονισμού. 

Άρθρο 13 

Ερμηνευτικές αποφάσεις 

Εφόσον απαιτείται, μπορεί να αποφασίζεται με την κανονιστική διαδικασία του άρθρου 21, 

παράγραφος 2: 

α) κατά πόσον μια δεδομένη ουσία ή μείγμα ουσιών, ύλη ή είδος τροφίμου εμπίπτει στις κατηγορίες 
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του άρθρου 2, παράγραφος 1, 

β) σε ποια συγκεκριμένη κατηγορία που ορίζεται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχεία β) έως ι) ανήκει 
μια δεδομένη ουσία. 

γ) κατά πόσον ένα συγκεκριμένο προϊόν ανήκει σε μια από τις κατηγορίες τροφίμων ή είναι τρόφιμο 
που αναφέρεται στο παράρτημα Ι ή στο παράρτημα ΙΙΙ, Μέρος Β. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ 

Άρθρο 14 

Επισήμανση αρωματικών υλών που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Αρωματικές ύλες που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή επιτρέπεται να 
διατίθενται στην αγορά μόνο με την επισήμανση που προβλέπεται στα άρθρα 15 και 16, η οποία 
πρέπει να είναι ευδιάκριτη, ευανάγνωστη και ανεξίτηλη. Οι πληροφορίες που προβλέπονται στο 
άρθρο 15 πρέπει να αναγράφονται σε γλώσσα εύκολα κατανοητή από τους αγοραστές. 

2.   Το κράτος μέλος στην αγορά του οποίου διατίθεται το προϊόν, μπορεί, σύμφωνα με τη συνθήκη, να 
ορίζει ότι, εντός της επικράτειάς του, οι πληροφορίες που προβλέπει το άρθρο 15 πρέπει να παρέχονται 
σε μια ή περισσότερες από τις επίσημες γλώσσες της Κοινότητας, προσδιοριζόμενες από το εν λόγω 
κράτος μέλος. Η παρούσα διάταξη δεν αποκλείει τη δυνατότητα αναγραφής των πληροφοριών σε 
περισσότερες γλώσσες. 

Άρθρο 15 

Γενικές απαιτήσεις επισήμανσης για αρωματικές ύλες που δεν προορίζονται για πώληση στον 

τελικό καταναλωτή 

1.   Όταν αρωματικές ύλες που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή, πωλούνται 
μεμονωμένα ή αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και με άλλα συστατικά τροφίμων ή/και στα οποία 
προστίθενται άλλες ουσίες, σύμφωνα με το άρθρο 3, παράγραφος 4, η συσκευασία ή οι περιέκτες τους 
φέρουν τις ακόλουθες πληροφορίες: 

α) την ονομασία πώλησης: είτε τη λέξη «αρωματική ύλη» είτε μια πιο συγκεκριμένη ονομασία ή 
περιγραφή της αρωματικής ύλης, 

β) την ένδειξη «για τρόφιμα» ή την ένδειξη «περιορισμένη χρήση σε τρόφιμα» ή μια πιο συγκεκριμένη 
αναφορά στην προβλεπόμενη χρήση του, 

γ) εάν χρειάζεται, τις ειδικές συνθήκες αποθήκευσης ή/και χρήσης, 

δ) ένδειξη αναγνώρισης της παρτίδας ή του φορτίου, 

ε) κατάλογο, κατά φθίνουσα σειρά βάρους: 

i) των κατηγοριών των υπαρχόντων αρωματικών υλών, και 

ii) των ονομασιών κάθε μιας από τις άλλες ουσίες ή ύλες του προϊόντος ή, ανάλογα με την 
περίπτωση, των αντίστοιχων αριθμών Ε, 

 

στ) το όνομα ή την επωνυμία της επιχείρησης και τη διεύθυνση του παρασκευαστή ή του συσκευαστή ή 
του πωλητή, 

ζ) ένδειξη της μέγιστης ποσότητας κάθε συστατικού ή ομάδας συστατικών που υπόκειται σε ποσοτικό 
περιορισμό στα τρόφιμα ή/και σχετικές σαφείς και ευνόητες πληροφορίες που επιτρέπουν στον 
αγοραστή να συμμορφώνεται με τον παρόντα κανονισμό ή άλλη συναφή κοινοτική νομοθετική 
πράξη, 

η) την καθαρή ποσότητα, 

θ) την ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας ή την τελική ημερομηνία χρήσης, 

ι) ανάλογα με την περίπτωση, πληροφορίες σχετικά με την αρωματική ύλη ή τις άλλες ουσίες που 
αναφέρονται στο παρόν άρθρο και απαριθμούνται στο παράρτημα IIIα της οδηγίας 2000/13/ΕΚ 
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σχετικά με την ένδειξη των συστατικών που περιέχονται στα τρόφιμα. 

2.   Κατά παρέκκλιση από την παράγραφο 1, οι πληροφορίες που απαιτούνται σύμφωνα με τα σημεία 
ε) και ζ) της παρούσας παραγράφου μπορούν να αναγράφονται μόνον στα έγγραφα που αφορούν το 
φορτίο, τα οποία πρέπει να υποβάλλονται κατά ή πριν την παράδοση, υπό τον όρο ότι σε ευδιάκριτο 
μέρος της συσκευασίας ή του περιέκτη του εν λόγω προϊόντος αναγράφεται η ένδειξη «όχι για λιανική 
πώληση». 

3.   Κατά παρέκκλιση από την παράγραφο 1, όταν αρωματικές ύλες παρέχονται εντός βυτίων, όλες οι 
πληροφορίες επιτρέπεται να αναγράφονται μόνον στα συνοδευτικά έγγραφα που αφορούν το φορτίο 
και τα οποία υποβάλλονται κατά την παράδοση. 

Άρθρο 16 

Ειδικές απαιτήσεις για τη χρήση του όρου «φυσικό» 

1.   Εάν ο όρος «φυσικό» χρησιμοποιείται για την περιγραφή μιας αρωματικής ύλης στην ονομασία 
πώλησης που αναφέρεται στο άρθρο 15, παράγραφος 1, στοιχείο α), εφαρμόζονται οι διατάξεις των 
παραγράφων 2 έως 6 του παρόντος άρθρου. 

2.   Ο όρος «φυσικό» για την περιγραφή μιας αρωματικής ύλης επιτρέπεται να χρησιμοποιείται μόνον 
αν το αρωματικό συστατικό περιέχει μόνον αρωματικά παρασκευάσματα ή/και φυσικές αρωματικές 
ουσίες. 

3.   Ο όρος «φυσική(ες) αρωματική(ες) ουσία(ες)» επιτρέπεται να χρησιμοποιείται μόνον για 
αρωματικές ύλες στις οποίες το αρωματικό συστατικό αποτελείται αποκλειστικά από φυσικές 
αρωματικές ουσίες. 

4.   Ο όρος «φυσικό» επιτρέπεται να χρησιμοποιείται σε συνδυασμό με αναφορά σε τρόφιμο, 
κατηγορία τροφίμων ή φυτική ή ζωική αρωματική πηγή, μόνον εάν το σύνολο ή τουλάχιστον το 95 % 

κατά βάρος του αρωματικού συστατικού έχει ληφθεί από την αναφερόμενη πρώτη ύλη. 

Η ονομασία πρέπει να έχει τη μορφή «Φυσική αρωματική ύλη “τρόφιμο/α ή κατηγορία/ες τροφίμων ή 
πηγή/ές”». 

5.   Ο όρος «Φυσική αρωματική ύλη “τρόφιμο/α ή κατηγορία/ες τροφίμων ή πηγή/ές” με άλλες 
φυσικές αρωματικές ύλες» επιτρέπεται να χρησιμοποιείται μόνον αν το αρωματικό συστατικό 
προέρχεται εν μέρει από την αναφερόμενη πρώτη ύλη, η γεύση της οποίας μπορεί να αναγνωριστεί 
εύκολα. 

6.   Ο όρος «φυσική αρωματική ύλη» επιτρέπεται να χρησιμοποιείται μόνο αν το αρωματικό συστατικό 
προέρχεται από διαφορετικές πρώτες ύλες, η αναφορά των οποίων δεν θα αντικατόπτριζε το άρωμα ή 
τη γεύση τους. 

Άρθρο 17 

Επισήμανση αρωματικών υλών που προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Με την επιφύλαξη της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, της οδηγίας 89/396/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 
14ης Ιουνίου 1989, σχετικά με τις ενδείξεις ή τα σήματα που επιτρέπουν την αναγνώριση της παρτίδας 
στην οποία ανήκει ένα τρόφιμο και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003, η εμπορία αρωματικών 
υλών που πωλούνται μεμονωμένα είτε αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και με άλλα συστατικά τροφίμων 
ή/και στα οποία προστίθενται άλλες ουσίες, και προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 
επιτρέπεται μόνον αν στη συσκευασία τους περιέχεται η δήλωση «για τρόφιμα» ή η δήλωση 
«περιορισμένη χρήση σε τρόφιμα» ή μια πιο συγκεκριμένη αναφορά στην προβλεπόμενη χρήση τους 
σε τρόφιμα, η οποία πρέπει να είναι ευδιάκριτη, ευανάγνωστη και ανεξίτηλη. 

2.   Εάν ο όρος «φυσικό» χρησιμοποιείται για την περιγραφή μιας αρωματικής ύλης στην ονομασία 
πώλησης που αναφέρεται στο άρθρο 15, παράγραφος 1, στοιχείο α), εφαρμόζεται το άρθρο 16. 

Άρθρο 18 

Άλλες απαιτήσεις επισήμανσης 

Τα άρθρα 14 έως 17 εφαρμόζονται με την επιφύλαξη λεπτομερέστερων ή εκτενέστερων νομοθετικών, 
κανονιστικών ή διοικητικών διατάξεων σχετικά με τα μέτρα και σταθμά ή όσον αφορά την 
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παρουσίαση, την ταξινόμηση, τη συσκευασία και την επισήμανση επικίνδυνων ουσιών και 
παρασκευασμάτων ή τη μεταφορά αυτών των ουσιών και παρασκευασμάτων. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΤΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ ΚΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΗ 

Άρθρο 19 

Υποβολή εκθέσεων από τους υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίμων 

1.   Ο παραγωγός ή ο χρήστης αρωματικής ουσίας, ή ο αντιπρόσωπός τους, ενημερώνει την Επιτροπή, 
ύστερα από αίτημά της, σχετικά με την ποσότητα της ουσίας που προστίθεται στα τρόφιμα στην 
Κοινότητα σε διάστημα 12 μηνών. Οι πληροφορίες που παρέχονται στο πλαίσιο αυτό 
αντιμετωπίζονται ως εμπιστευτικά δεδομένα στο βαθμό που αυτές οι πληροφορίες δεν απαιτούνται για 
την αξιολόγηση ασφάλειας. 

Η Επιτροπή κοινοποιεί στα κράτη μέλη τις πληροφορίες σχετικά με τα επίπεδα χρήσης για 
συγκεκριμένες κατηγορίες τροφίμων στην Κοινότητα. 

2.   Όπου εφαρμόζεται, για μια αρωματική ύλη η οποία έχει ήδη εγκριθεί δυνάμει του παρόντος 
κανονισμού και έχει παρασκευαστεί με μεθόδους παραγωγής ή πρώτες ύλες που διαφέρουν σημαντικά 
από αυτές που περιλαμβάνονται στην εκτίμηση επικινδυνότητας της Αρχής, ο παραγωγός ή ο χρήστης, 
προτού διαθέσει την αρωματική ύλη στην αγορά, υποβάλλει στην Επιτροπή κάθε απαραίτητο στοιχείο 
για την αξιολόγηση της αρωματικής ύλης στην οποία θα προβεί η Αρχή όσον αφορά την 
τροποποιημένη μέθοδο παραγωγής ή τα τροποποιημένα χαρακτηριστικά. 

3.   Ο παραγωγός ή ο χρήστης αρωματικών υλών ή/και πρώτων υλών κοινοποιεί αμέσως στην 
Επιτροπή κάθε νέα επιστημονική ή τεχνική πληροφορία που έχει περιέλθει σε γνώση του και στην 
οποία έχει πρόσβαση και που ενδεχομένως επηρεάζει την αξιολόγηση της ασφάλειας της αρωματικής 
ουσίας. 

4.   Λεπτομερείς κανόνες για την εφαρμογή της παραγράφου 1 θεσπίζονται με την κανονιστική 
διαδικασία του άρθρου 21, παράγραφος 2. 

Άρθρο 20 

Παρακολούθηση και υποβολή εκθέσεων από τα κράτη μέλη 

1.   Τα κράτη μέλη θεσπίζουν συστήματα για την παρακολούθηση της κατανάλωσης και της χρήσης 
των αρωματικών υλών που απαριθμούνται στον κοινοτικό κατάλογο και της κατανάλωσης των ουσιών 
που απαριθμούνται στο παράρτημα ΙΙΙ, βάσει ανάλυσης επικινδυνότητας, και αναφέρουν τα πορίσματά 
τους με τη δέουσα συχνότητα στην Επιτροπή και την Αρχή. 

2.   Ύστερα από διαβούλευση με την Αρχή, με την κανονιστική διαδικασία του άρθρου 21, 

παράγραφος 2 και μέχρι τις 20 Ιανουαρίου 2011, εγκρίνεται κοινή μεθοδολογία για τη συλλογή 
πληροφοριών από τα κράτη μέλη σχετικά με την κατανάλωση και τη χρήση αρωματικών υλών που 
απαριθμούνται στον κοινοτικό κατάλογο και των ουσιών που απαριθμούνται στο παράρτημα ΙΙΙ. 

Άρθρο 21 

Επιτροπή 

1.   Η Επιτροπή επικουρείται από τη Μόνιμη Επιτροπή για την Τροφική Αλυσίδα και την Υγεία των 
Ζώων. 

2.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται τα άρθρα 5 και 7 της 
απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

Η περίοδος που προβλέπεται στο άρθρο 5, παράγραφος 6, της απόφασης 1999/468/ΕΚ ορίζεται 
τρίμηνη. 

3.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται το άρθρο 5α, 
παράγραφοι 1 έως 4, και το άρθρο 7 της απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του 
άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 
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4.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται το άρθρο 5α, 
παράγραφοι 1, 2, 4 και 6, και το άρθρο 7 της απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του 
άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

Άρθρο 22 

Τροποποιήσεις των παραρτημάτων II έως V 

Οι τροποποιήσεις των παραρτημάτων ΙΙ έως V του παρόντος κανονισμού λόγω της επιστημονικής και 
τεχνικής προόδου για την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, 
θεσπίζονται με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που ορίζεται στο άρθρο 21, παράγραφος 3, 

ύστερα από γνωμοδότηση της Αρχής, εφόσον απαιτείται. 

Για λόγους επιτακτικής ανάγκης, η Επιτροπή μπορεί να εφαρμόζει τη διαδικασία επείγουσας ανάγκης 
που προβλέπεται στο άρθρο 21, παράγραφος 4. 

Άρθρο 23 

Κοινοτική χρηματοδότηση εναρμονισμένων πολιτικών 

Το άρθρο 66, παράγραφος 1, στοιχείο γ), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 882/2004 αποτελεί τη νομική 
βάση για τη χρηματοδότηση των μέτρων που απορρέουν από τον παρόντα κανονισμό. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI 

ΜΕΤΑΒΑΤΙΚΕΣ ΚΑΙ ΤΕΛΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Άρθρο 24 

Κατάργηση 

1.   Η οδηγία 88/388/ΕΟΚ, η απόφαση 88/389/ΕΟΚ και η οδηγία 91/71/ΕΟΚ καταργούνται από τις 
20 Ιανουαρίου 2011. 

2.   Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 2232/96 καταργείται από την ημερομηνία εφαρμογής του καταλόγου που 
αναφέρεται στο άρθρο 2, παράγραφος 2, του εν λόγω κανονισμού. 

3.   Οι παραπομπές στις καταργούμενες πράξεις νοούνται ως παραπομπές στον παρόντα κανονισμό. 

 

Άρθρο 25 

Εισαγωγή του καταλόγου αρωματικών ουσιών στον κοινοτικό κατάλογο αρωματικών υλών και 

πρώτων υλών και μεταβατικό καθεστώς 

1.   Ο κοινοτικός κατάλογος καταρτίζεται με την εισαγωγή του καταλόγου αρωματικών ουσιών που 
αναφέρεται στο άρθρο 2, παράγραφος 2, του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 2232/96 στο παράρτημα I του 
παρόντος κανονισμού κατά την έκδοσή του. 

2.   Μέχρις ότου καταρτιστεί ο κοινοτικός κατάλογος, ισχύει ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 για 
την αξιολόγηση και την έγκριση αρωματικών ουσιών που δεν καλύπτονται από το πρόγραμμα 
αξιολόγησης που προβλέπεται στο άρθρο 4 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 2232/96. 

Κατά παρέκκλιση από τη διαδικασία αυτήν, η περίοδος των εννέα μηνών που αναφέρεται στο άρθρο 5, 

παράγραφος 1, και στο άρθρο 7 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 δεν ισχύει για την εν λόγω 
αξιολόγηση και έγκριση. 

3.   Όλα τα κατάλληλα μεταβατικά μέτρα τα οποία έχουν ως αντικείμενο την τροποποίηση μη 
ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων διά συμπληρώσεώς του, θεσπίζονται με 
την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που ορίζεται στο άρθρο 21, παράγραφος 3. 

Άρθρο 26 
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Τροποποίηση του κανονισμού (ΕΟΚ) αριθ. 1601/91 

Το άρθρο 2, παράγραφος 1, τροποποιείται ως εξής: 

1. Στο στοιχείο α), η πρώτη υποπερίπτωση της τρίτης περίπτωσης αντικαθίσταται από τα ακόλουθα: 

«— αρωματικές ουσίες ή/και αρωματικά παρασκευάσματα, όπως ορίζονται στο άρθρο 3, 

παράγραφος 2, στοιχεία β) και δ), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 16ης Δεκεμβρίου 2008, για αρωματικές ύλες και 
ορισμένα συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες που χρησιμοποιούνται εντός και επί των 
τροφίμων, ή/και 

 

2. Στο στοιχείο β), η πρώτη υποπερίπτωση της δεύτερης περίπτωσης αντικαθίσταται από τα ακόλουθα: 

«— αρωματικές ουσίες ή/και αρωματικά παρασκευάσματα, όπως ορίζονται στο άρθρο 3, 

παράγραφος 2, στοιχεία β) και δ) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008, ή/και», 
 

3. Στο σημείο γ), η πρώτη υποπερίπτωση της δεύτερης περίπτωσης αντικαθίσταται από τα ακόλουθα: 

«— αρωματικές ουσίες ή/και αρωματικά παρασκευάσματα, όπως ορίζονται στο άρθρο 3, 

παράγραφος 2, στοιχεία β) και δ) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008, ή/και». 
 

Άρθρο 27 

Τροποποίηση του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 2232/96 

Στο άρθρο 5 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 2232/96, η παράγραφος 1 αντικαθίσταται από τα ακόλουθα: 

«1.   Ο κατάλογος των αρωματικών ουσιών που προβλέπεται στο άρθρο 2, παράγραφος 2, θεσπίζεται 
με τη διαδικασία του άρθρου 7 έως τις 31 Δεκεμβρίου 2010 το αργότερο.». 

Άρθρο 28 

Τροποποίηση του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 110/2008 

Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 110/2008 τροποποιείται ως εξής: 

1. Στο άρθρο 5, παράγραφος 2, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) να περιέχουν αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο β), του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
16ης Δεκεμβρίου 2008, για αρωματικές ύλες και ορισμένα συστατικά τροφίμων με αρωματικές 
ιδιότητες που χρησιμοποιούνται εντός και επί των τροφίμων και αρωματικά παρασκευάσματα 
όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν λόγω κανονισμού· 

 

2. Στο άρθρο 5, παράγραφος 3, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) να περιέχουν μία ή περισσότερες αρωματικές ύλες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, 

στοιχείο α) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008» 
 

3. Στο παράρτημα I, το σημείο (9) αντικαθίσταται από το εξής: 

«(9) Αρωματισμός 

Αρωματισμός σημαίνει τη χρήση, κατά την παρασκευή οινοπνευματώδους ποτού, μιας ή 
περισσότερων αρωματικών υλών, όπως αυτές ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο α) 
του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008·» 

 

4. Το παράρτημα II τροποποιείται ως εξής: 

α) Στο σημείο 19, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) Είναι δυνατό να χρησιμοποιούνται συμπληρωματικά και άλλες αρωματικές ουσίες, όπως 
ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο β) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 ή/και 
αρωματικά παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ) του εν 
λόγω κανονισμού, ή/και αρωματικά φυτά ή τμήματα αρωματικών φυτών, αρκεί τα 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά της αρκεύθου να είναι αισθητά, ακόμη και αν είναι μερικές 
φορές εξασθενημένα·» 

 

β) Στο σημείο 20, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 
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«γ) Μόνο αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο β), του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 ή/και αρωματικά παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο 
άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν λόγω κανονισμού, μπορούν να χρησιμοποιούνται 
για την παρασκευή gin ώστε να υπερισχύει η γεύση της αρκεύθου·» 

 

γ) Στο σημείο 21, στοιχείο (α), το σημείο (ii) αντικαθίσταται από το εξής: 

«(ii) Το μείγμα του προϊόντος της απόσταξης αυτής με αιθυλική αλκοόλη γεωργικής προέλευσης με 
την ίδια σύνθεση, καθαρότητα και αλκοολικό τίτλο· για τον αρωματισμό του αποσταγμένου 
gin μπορούν επίσης να χρησιμοποιούνται αρωματικές ουσίες ή/και αρωματικά 
παρασκευάσματα, όπως ορίζονται στην κατηγορία 20 γ).» 

 

δ) Στο σημείο 23, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) Και άλλες αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο β), του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 ή/και αρωματικά παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο 
άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν λόγω κανονισμού, μπορούν να χρησιμοποιηθούν 
συμπληρωματικά, αλλά η γεύση του κύμινου πρέπει να υπερισχύει.» 

 

ε) Στο σημείο 24, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) Και άλλες φυσικές αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο γ), 
του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 ή/και αρωματικά παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο 
άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν λόγω κανονισμού, μπορούν να χρησιμοποιηθούν 
συμπληρωματικά, αλλά το άρωμα των ποτών αυτών οφείλεται κατά μεγάλο μέρος σε προϊόντα 
απόσταξης σπερμάτων κάρου (Carum carvi L.) ή/και άνηθου (Anethum graveolens L.), ενώ η 
χρήση αιθερίων ελαίων απαγορεύεται.» 

 

στ) Στο σημείο 30, το στοιχείο (α) αντικαθίσταται από το εξής: 

«α) Το αλκοολούχο ποτό με δεσπόζουσα πικρή γεύση, που λαμβάνεται με αρωμάτιση αιθυλικής 
αλκοόλης γεωργικής προέλευσης με αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, 

παράγραφος 2, στοιχείο β), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 ή/και αρωματικά 
παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν λόγω 
κανονισμού.» 

 

ζ) Στο σημείο 32, στοιχείο (γ), το πρώτο εδάφιο και το εισαγωγικό τμήμα του δευτέρου εδαφίου 
αντικαθίστανται από το εξής: 

«γ) Κατά την παρασκευή των λικέρ, μπορούν να χρησιμοποιούνται αρωματικές ουσίες όπως 
ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο β), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 και 
αρωματικά παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν 
λόγω κανονισμού. Ωστόσο, μόνο φυσικές αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, 

παράγραφος 2, στοιχείο γ), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 και αρωματικά 
παρασκευάσματα όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ) του εν λόγω 
κανονισμού μπορούν να χρησιμοποιούνται κατά την παρασκευή των παρακάτω λικέρ:» 

 

η) Στο σημείο 41, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) Κατά την παρασκευή των λικέρ αυγών ή advocaat ή avocat ή advokat, μπορούν να 
χρησιμοποιούνται μόνο αρωματικές ουσίες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, 

στοιχείο β), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 και αρωματικά παρασκευάσματα όπως 
ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο δ), του εν λόγω κανονισμού.» 

 

θ) Στο σημείο 44, το στοιχείο (α) αντικαθίσταται από το εξής: 

«α) Το Väkevä glögi ή spritglögg είναι αλκοολούχο ποτό που παράγεται με αρωματισμό αιθυλικής 
αλκοόλης γεωργικής προέλευσης με άρωμα καρυόφυλλου και/ή κανέλας, με τη χρήση μιας από 
τις εξής διαδικασίες: διαβροχή και/ή απόσταξη, επαναπόσταξη της αλκοόλης παρουσία μερών 
των ανωτέρω φυτών, προσθήκη φυσικών αρωματικών ουσιών όπως ορίζονται στο άρθρο 3, 

παράγραφος 2, στοιχείο γ), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 γαρύφαλλου ή κανέλας ή 
συνδυασμός των μεθόδων αυτών.» 

 

ι) Στο σημείο 44, το στοιχείο (γ) αντικαθίσταται από το εξής: 

«γ) Και άλλες αρωματικές ύλες, αρωματικές ουσίες ή/και αρωματικά παρασκευάσματα όπως 
ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχεία η), β) και δ), του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 
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1334/2008 μπορούν επίσης να χρησιμοποιηθούν, αλλά το άρωμα των συγκεκριμένων 
μπαχαρικών πρέπει να υπερισχύει.» 

 

ια) Στο στοιχείο γ) των παραγράφων 25, 26, 27, 28, 29, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 42, 43, 45 

και 46, ο όρος «παρασκευάσματα» αντικαθίσταται από τους όρους «αρωματικά 
παρασκευάσματα». 

 

Άρθρο 29 

Τροποποίηση της οδηγίας 2000/13/ΕΚ 

Στην οδηγία 2000/13/ΕΚ, το παράρτημα III αντικαθίσταται από το ακόλουθο: 

«ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ III 

ΑΝΑΓΡΑΦΗ ΤΩΝ ΑΡΩΜΑΤΙΚΩΝ ΥΛΩΝ ΣΤΟΝ ΚΑΤΑΛΟΓΟ ΤΩΝ ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ 

1. Με επιφύλαξη της παραγράφου 2, οι αρωματικές ύλες αναφέρονται με τους όρους 

— “αρωματικές ύλες” ή με ειδικότερη ονομασία ή περιγραφή της αρωματικής ύλης αν το αρωματικό 
συστατικό περιέχει αρωματικές ύλες όπως ορίζονται στο άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχεία β), γ), 
δ), ε), στ), ζ) και η) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συμβουλίου, της 16ης Δεκεμβρίου 2008, για αρωματικές ύλες και ορισμένα συστατικά τροφίμων 
με αρωματικές ιδιότητες που χρησιμοποιούνται επί και εντός των τροφίμων , 

— “αρτύματα καπνιστών τροφίμων”, ή “αρτύματα καπνιστών τροφίμων” που παράγονται από 
“τρόφιμο/α ή κατηγορία/ες τροφίμων ή πηγή/ές)” (π.χ. άρτυμα καπνιστών τροφίμων που 
παράγεται από οξυά), αν το αρωματικό συστατικό περιέχει αρωματικές ύλες όπως ορίζονται στο 
άρθρο 3, παράγραφος 2, στοιχείο στ) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008 και προσδίδει 
καπνιστή γεύση στο τρόφιμο. 

 

2. Η χρήση του όρου “φυσικό” για την περιγραφή αρωματικών υλών γίνεται σύμφωνα με το άρθρο 16 

του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1334/2008. 

Άρθρο 30 

Έναρξη ισχύος 

Ο παρών κανονισμός τίθεται σε ισχύ την εικοστή ημέρα από τη δημοσίευσή του στην Επίσημη 
Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Εφαρμόζεται από τις 20 Ιανουαρίου 2011. 

Το άρθρο 10 εφαρμόζεται 18 μήνες από την ημερομηνία θέσης σε εφαρμογή του κοινοτικού 
καταλόγου. 

Τα άρθρα 26 και 27 εφαρμόζονται από την ημερομηνία θέσης σε εφαρμογή του κοινοτικού καταλόγου. 

Το άρθρο 22 εφαρμόζεται από τις 20 Ιανουαρίου 2009. Τα τρόφιμα που διατίθενται νομίμως στην 
αγορά ή επισημαίνονται πριν από τις 20 Ιανουαρίου 2011 και τα οποία δεν συμμορφώνονται προς τον 
παρόντα κανονισμό επιτρέπεται να διατίθενται στην αγορά μέχρι την ημερομηνία ελάχιστης 
διατηρησιμότητάς τους ή την τελική ημερομηνία χρήσης τους. 

Ο παρών κανονισμός είναι δεσμευτικός ως προς όλα τα μέρη του και ισχύει άμεσα σε κάθε κράτος 
μέλος. 

Στρασβούργο, 16 Δεκεμβρίου 2008. 

Για το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 

Ο Πρόεδρος 

H.-G. PÖTTERING 

Για το Συμβούλιο 

Ο Πρόεδρος 

B. LE MAIRE 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ I 

Κοινοτικός κατάλογος αρωματικών υλών και πρώτων υλών εγκεκριμένων για χρήση εντός και επί των 
τροφίμων 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ II 

Κατάλογος παραδοσιακών μεθόδων παρασκευής τροφίμων 

Μεγαλοτεμαχισμός Επικάλυψη 

Θέρμανση, βράσιμο, ψήσιμο, τηγάνισμα (έως 240 °C 
υπό ατμοσφαιρική πίεση) και βράσιμο υπό πίεση 
(έως 120 °C) 

Ψύξη 

Κοπή Απόσταξη/διύλιση 

Ξήρανση Γαλακτωματοποίηση 

Εξάτμιση Εκχύλιση, συμπεριλαμβανομένης της εκχύλισης 
με διαλύτη σύμφωνα με την οδηγία 88/344/ΕΟΚ 

Ζύμωση Φιλτράρισμα 

Άλεσμα   

Διάχυση Διαβροχή 

Μικροβιολογικές διεργασίες Ανάμειξη 

Αποφλοίωση Διήθηση 

Σύνθλιψη Ψύξη/κατάψυξη 

Φρύξη/Ψήσιμο στη σχάρα Εξώθηση 

Εμποτισμός   

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ III 

Παρουσία ορισμένων ουσιών 

Μέρος A:   Ουσίες που δεν πρέπει να προστίθενται ως έχουν σε τρόφιμα 

Αγαρικό οξύ 

Αλοΐνη 

Καψαϊκίνη 

1, 2-Βενζοπυρόνη, κουμαρίνη, 

Υπερικίνη 

β-ασαρόνη 

1-αλλυλο-4-μεθοξυβενζόλιο, εστραγκόλη 

Υδροκυάνιο 

Μενθοφουράνιο 

4-αλλυλο-1,2-διμεθοξυβενζόλιο, μεθυλευγενόλη 

Πουλεγόνη 

Κασσίνη 
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1-αλλυλο-3,4-μεθυλοδιοξυβενζόλιο, σαφρόλη 

Τευκρίνη A 

Θουιόνη (α και β) 

Μέρος B:   Ανώτατα επίπεδα ορισμένων ουσιών, που απαντώνται φυσικώς σε αρωματικές ύλες 

και συστατικά τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες, σε ορισμένα σύνθετα τρόφιμα όπως 

καταναλώνονται και στα οποία έχουν προστεθεί αρωματικές ύλες ή/και συστατικά τροφίμων με 

αρωματικές ιδιότητες. 

Ονομασία της ουσίας Σύνθετο τρόφιμο στο οποίο περιορίζεται η 

παρουσία της ουσίας 

Ανώτατο 

επίπεδο 

mg/kg 

β-ασαρόνη Αλκοολούχα ποτά 1,0 

1-αλλυλο-4-μεθοξυβενζόλιο, 

Εστραγκόλη 

Γαλακτοκομικά προϊόντα 50 

Επεξεργασμένα φρούτα, λαχανικά 
(συμπεριλαμβανομένων μανιταριών, ριζών, βολβών, 
ψυχανθών), καρποί με κέλυφος και σπόροι 

50 

Προϊόντα ιχθύων 50 

Μη αλκοολούχα ποτά 10 

Υδροκυάνιο Νουγκά, αμυγδαλόπαστα ή τα υποκατάστατά της ή 
παρόμοια προϊόντα 

50 

Εγκυτιωμένα εμπύρηνα φρούτα 5 

Αλκοολούχα ποτά 35 

Μενθοφουράνιο Ζαχαρώδη, πλην μικροπροϊόντων ζαχαρωδών δροσερής 
αναπνοής που περιέχουν δυόσμο/μέντα 

500 

Μικροπροϊόντα ζαχαρωδών δροσερής αναπνοής 3 000 

Τσίχλα 1 000 

Αλκοολούχα ποτά που περιέχουν δυόσμο/μέντα 200 

4-αλλυλο-1,2-

διμεθοξυβενζόλιο 

Μεθυλευγενόλη 

Γαλακτοκομικά προϊόντα 20 

Παρασκευάσματα κρέατος και προϊόντα με βάση το 
κρέας, συμπεριλαμβανομένων πουλερικών και 
θηραμάτων 

15 

Παρασκευάσματα ιχθύων και προϊόντα ιχθύων 10 

Σούπες και σάλτσες 60 

Έτοιμα ορεκτικά 20 

Μη αλκοολούχα ποτά 1 

Πουλεγόνη Ζαχαρώδη, πλην μικροπροϊόντων ζαχαρωδών δροσερής 
αναπνοής που περιέχουν δυόσμο/μέντα 

250 

Μικροπροϊόντα ζαχαρωδών δροσερής αναπνοής 2 000 

Τσίχλα 350 

μη Αλκοολούχα ποτά που περιέχουν δυόσμο/μέντα 20 

Αλκοολούχα ποτά που περιέχουν δυόσμο/μέντα 100 

Κασσίνη Μη αλκοολούχα ποτά 0,5 
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Αρτοσκευάσματα 1 

Αλκοολούχα ποτά 1,5 

1-αλλυλο-3,4-

μεθυλοδιοξυβενζόλιο, 
σαφρόλη 

Παρασκευάσματα κρέατος και προϊόντα με βάση το 
κρέας, συμπεριλαμβανομένων πουλερικών και 
θηραμάτων 

15 

Παρασκευάσματα ιχθύων και προϊόντα ιχθύων 15 

Σούπες και σάλτσες 25 

Μη αλκοολούχα ποτά 1 

Τευκρίνη A Πικρά αλκοολούχα ποτά ή bitter 5 

Λικέρ (ηδύποτα) με πικρή γεύση 5 

Άλλα αλκοολούχα ποτά 2 

Θουιόνη (α και β) Αλκοολούχα ποτά, πλην αυτών που παράγονται από 
είδη Artemisia 

10 

Αλκοολούχα ποτά που παράγονται από είδη Artemisia 35 

Μη αλκοολούχα ποτά που παράγονται από είδη 
Artemisia 

0,5 

Κουμαρίνη Παραδοσιακά ή/και εποχιακά αρτοσκευάσματα που 
αναγράφουν κανέλα στην επισήμανση 

50 

«Δημητριακά προγεύματος» συμπεριλαμβανομένου του 
λεγόμενου muesli 

20 

Εκλεκτά αρτοσκευάσματα εκτός των παραδοσιακών 
ή/και εποχιακών αρτοσκευασμάτων που αναγράφουν 
κανέλα στην επισήμανση 

15 

Επιδόρπια 5 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ IV 

Κατάλογος πρώτων υλών για τις οποίες ισχύουν περιορισμοί όσον αφορά τη χρήση τους στην 

παρασκευή αρωματικών υλών και συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες 

Μέρος A:   Πρώτες ύλες που δεν επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται στην παρασκευή αρωματικών 

υλών και συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες 

Πρώτη ύλη 

Λατινική ονομασία Κοινή ονομασία 

Τετραπλοειδής μορφή του Acorus calamus L. Τετραπλοειδής μορφή του ακόρου 

Μέρος B:   Όροι χρήσης αρωματικών υλών και συστατικών τροφίμων με αρωματικές ιδιότητες 

που παρασκευάζονται από ορισμένες πρώτες ύλες 

Πρώτη ύλη Όροι χρήσης 

Λατινική 

ονομασία 

Κοινή 

ονομασία 
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Quassia amara L. 

και 

Picrasma excelsa 

(Sw) 

Κάσσια Αρωματικές ύλες και συστατικά τροφίμων με αρωματικές 
ιδιότητες που παρασκευάζονται από την πρώτη ύλη επιτρέπεται 
να χρησιμοποιούνται μόνον για την παρασκευή ποτών και 
αρτοσκευασμάτων. 

Laricifomes 

officinales (Vill.: 

Fr) Kotl. 

et 

Pouz ή Fomes 

officinalis 

Λευκό αγαρικό 
μανιτάρι 

Αρωματικές ύλες και συστατικά τροφίμων με αρωματικές-

ιδιότητες που παρασκευάζονται από την πρώτη ύλη επιτρέπεται 
να χρησιμοποιούνται μόνον για την παρασκευή αλκοολούχων 
ποτών. 

Hypericum 

perforatum L 

Βαλσαμόχορτο 

Teucrium 

chamaedrys L 

Χαμαδρυά 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ V 

Όροι παρασκευής αρωματικών υλών θερμικής επεξεργασίας και ανώτατα επίπεδα για ορισμένες 

ουσίες σε αρωματικές ύλες θερμικής επεξεργασίας 

Μέρος A:   Όροι παρασκευής: 

α) Η θερμοκρασία των προϊόντων κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας δεν πρέπει να υπερβαίνει τους 
180 °C. 

β) Η διάρκεια της θερμικής επεξεργασίας δεν πρέπει να υπερβαίνει τα 15 λεπτά στους 180 °C με 
αντίστοιχα μεγαλύτερους χρόνους σε μικρότερες θερμοκρασίες, δηλαδή διπλασιασμός του χρόνου 
θέρμανσης για κάθε μείωση της θερμοκρασίας κατά 10 °C, με μέγιστο χρόνο τις 12 ώρες. 

γ) Η τιμή του pH κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας δεν πρέπει να υπερβαίνει το 8,0. 

Μέρος B:   Ανώτατα επίπεδα για ορισμένες ουσίες 

Ουσία Ανώτατα επίπεδα μg/kg 

2-αμινο-3,4,8-τριμεθυλιμιδαζο [4,5-f] κινοξαλίνη (4,8-DiMeIQx) 50 

2-αμινο-1-μεθυλο-6-φαινυλιμιδαζολο [4,5-b] πυριδίνη (PhIP) 50 
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ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΫ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 
ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 16ης Δεκεμβρίου 2008 

για τα ένζυμα τροφίμων και την τροποποίηση της οδηγίας 83/417/ΕΟΚ του Συμβουλίου, του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 του Συμβουλίου, της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, της οδηγίας 

2001/112/ΕΚ του Συμβουλίου και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 258/97 

 

TO ΕΥΡΩΠAΪKO KOΙNOBOΥΛΙO KAΙ ΤΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ ΤΗΣ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ, 

Έχοντας υπόψη: τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας, και ιδίως το άρθρο 95, 

την πρόταση της Επιτροπής, 

τη γνωμοδότηση της Ευρωπαϊκής Οικονομικής και Κοινωνικής Επιτροπής, 

Αποφασίζοντας σύμφωνα με τη διαδικασία που προβλέπεται στο άρθρο 251 της συνθήκης, 

Εκτιμώντας τα εξής: 

(1) Η ελεύθερη κυκλοφορία ασφαλών και υγιεινών τροφίμων είναι θεμελιώδης πτυχή της εσωτερικής 
αγοράς και συμβάλλει σημαντικά στην υγεία και την ευημερία των πολιτών και διασφαλίζει τα 
κοινωνικά και οικονομικά τους συμφέροντα. 

(2) Κατά την υλοποίηση των κοινοτικών πολιτικών θα πρέπει να εξασφαλίζεται υψηλό επίπεδο 
προστασίας της ανθρώπινης ζωής και υγείας. 

(3) Τα ένζυμα τροφίμων, εκτός από εκείνα που χρησιμοποιούνται ως πρόσθετα τροφίμων, επί του 
παρόντος δεν ρυθμίζονται ή ρυθμίζονται ως τεχνολογικά βοηθήματα δυνάμει της νομοθεσίας των 
κρατών μελών. Οι διαφορές μεταξύ των εθνικών νομοθετικών, κανονιστικών και διοικητικών 
διατάξεων, όσον αφορά την αξιολόγηση και την έγκριση των ενζύμων τροφίμων, ενδέχεται να 
παρεμποδίσουν την ελεύθερη κυκλοφορία τους, δημιουργώντας συνθήκες άνισου ή αθέμιτου 
ανταγωνισμού. Επομένως, είναι αναγκαίο να θεσπιστούν κοινοτικοί κανόνες για την εναρμόνιση 
των εθνικών διατάξεων που αφορούν τη χρήση των ενζύμων τροφίμων. 

(4) Ο παρών κανονισμός θα πρέπει να καλύπτει μόνον τα ένζυμα που προστίθενται στα τρόφιμα για 
τεχνολογικούς σκοπούς κατά την παρασκευή, τη μεταποίηση, την προετοιμασία, την επεξεργασία, 
τη συσκευασία, τη μεταφορά ή την αποθήκευση των τροφίμων, συμπεριλαμβανομένων των 
ενζύμων που χρησιμοποιούνται ως τεχνολογικά βοηθήματα (αποκαλούμενα εφεξής «ένζυμα 
τροφίμων»). Συνεπώς, το πεδίο εφαρμογής του παρόντος κανονισμού δεν θα πρέπει να καλύπτει τα 
ένζυμα τα οποία δεν προστίθενται στα τρόφιμα για τεχνολογικούς σκοπούς, αλλά προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο, όπως τα ένζυμα που χρησιμοποιούνται για σκοπούς θρέψης ή 
πέψης. Οι μικροβιακές καλλιέργειες που παραδοσιακά χρησιμοποιούνται στην παραγωγή τροφίμων, 
όπως το τυρί και το κρασί, και οι οποίες μπορεί παρεμπιπτόντως να παράγουν ένζυμα, αλλά δεν 
χρησιμοποιούνται ειδικά για την παραγωγή των ενζύμων αυτών, δεν θα πρέπει να θεωρούνται 
ένζυμα τροφίμων. 

(5) Τα ένζυμα τροφίμων που χρησιμοποιούνται αποκλειστικά στην παραγωγή προσθέτων τροφίμων τα 
οποία εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1333/2008 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 16ης Δεκεμβρίου 2008, σχετικά με τα πρόσθετα 
τροφίμων θα πρέπει να εξαιρούνται από το πεδίο εφαρμογής του παρόντος κανονισμού, αφού η 
ασφάλεια των τροφίμων αυτών ήδη αξιολογείται και ρυθμίζεται. Ωστόσο, όταν αυτά 
χρησιμοποιούνται ως ένζυμα τροφίμων στα τρόφιμα, καλύπτονται από τον παρόντα κανονισμό. 

(6) Τα ένζυμα τροφίμων θα πρέπει να εγκρίνονται και να χρησιμοποιούνται μόνον εφόσον πληρούν τα 
κριτήρια που καθορίζονται στον παρόντα κανονισμό. Τα ένζυμα τροφίμων πρέπει να είναι ασφαλή 
κατά τη χρήση τους η οποία πρέπει να αιτιολογείται από τεχνολογική ανάγκη και δεν πρέπει να 
είναι παραπλανητική για τον καταναλωτή. Παραπλανητικά για τον καταναλωτή μπορεί να είναι, 
μεταξύ άλλων, θέματα που αφορούν τη φύση, τη φρεσκάδα, την ποιότητα των χρησιμοποιούμενων 
συστατικών, το φυσικό χαρακτήρα ενός προϊόντος ή της διαδικασίας παραγωγής, ή τη διατροφική 
αξία του προϊόντος. Για την έγκριση των ενζύμων τροφίμων θα πρέπει επίσης να συνεκτιμώνται και 
άλλοι παράγοντες σχετικοί με το υπό εξέταση θέμα, όπως κοινωνικοί, οικονομικοί, παραδοσιακοί, 
δεοντολογικοί και περιβαλλοντικοί, η αρχή της προφύλαξης καθώς και η δυνατότητα διενέργειας 
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ελέγχου. 

(7) Ορισμένα ένζυμα τροφίμων επιτρέπονται για ειδικές χρήσεις, όπως σε χυμούς φρούτων και 
ορισμένα ομοειδή προϊόντα και σε ορισμένες πρωτεΐνες γάλακτος που προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο, καθώς και για ορισμένες εγκεκριμένες οινολογικές πρακτικές και 
διαδικασίες. Αυτά τα ένζυμα τροφίμων θα πρέπει να χρησιμοποιούνται σύμφωνα με τον παρόντα 
κανονισμό και τις ειδικές διατάξεις της σχετικής κοινοτικής νομοθεσία. Επομένως, η οδηγία 
2001/112/ΕΚ του Συμβουλίου, της 20ής Δεκεμβρίου 2001, για τους χυμούς φρούτων και ορισμένα 
ομοειδή προϊόντα που προορίζονται για τη διατροφή του ανθρώπου, η οδηγία 83/417/ΕΟΚ του 
Συμβουλίου, της 25ης Ιουλίου 1983, για την προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών 
σχετικά με ορισμένες πρωτεΐνες γάλακτος (καζεΐνες και καζεϊνικά άλατα) που προορίζονται για την 
ανθρώπινη διατροφή και ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 του Συμβουλίου, της 17ης Μαΐου 
1999, για την κοινή οργάνωση της αμπελοοινικής αγοράς, θα πρέπει να τροποποιηθούν ανάλογα. 
Δεδομένου ότι ο παρών κανονισμός θα πρέπει να καλύπτει όλα τα ένζυμα τροφίμων, ο κανονισμός 
(ΕΚ) αριθ. 258/97 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 27ης Ιανουαρίου 1997, 

σχετικά με τα νέα τρόφιμα και τα νέα συστατικά τροφίμων, θα πρέπει να τροποποιηθεί ανάλογα. 

(8) Τα ένζυμα τροφίμων των οποίων η χρήση επιτρέπεται στο εσωτερικό της Κοινότητας θα πρέπει να 
καταχωρούνται σε κοινοτικό κατάλογο που να περιγράφει σαφώς τα ένζυμα, να καθορίζει τους 
όρους που διέπουν τη χρήση τους, καθώς επίσης, εφόσον απαιτείται, κάθε πληροφορία για τη 
λειτουργία τους στο τελικό τρόφιμο. Ο κατάλογος αυτός θα πρέπει να συμπληρώνεται από 
προδιαγραφές, ιδίως σχετικά με την προέλευσή τους, συμπεριλαμβανομένων, ανάλογα με την 
περίπτωση πληροφοριών σχετικά με αλλεργιογόνες ιδιότητες, και κριτήρια καθαρότητας. 

(9) Με σκοπό την εξασφάλιση εναρμόνισης, η εκτίμηση επικινδυνότητας των ενζύμων τροφίμων και η 
προσθήκη τους στον κοινοτικό κατάλογο θα πρέπει να διενεργούνται με τη διαδικασία του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
16ης Δεκεμβρίου 2008, για τη θέσπιση ενιαίας διαδικασίας έγκρισης για πρόσθετα τροφίμων, 
ένζυμα τροφίμων και αρωματικές ύλες τροφίμων. 

(10) Σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 178/2002 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συμβουλίου, της 28ης Ιανουαρίου 2002, για τον καθορισμό των γενικών αρχών και απαιτήσεων 
της νομοθεσίας για τα τρόφιμα, για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των 
Τροφίμων και τον καθορισμό διαδικασιών σε θέματα ασφαλείας των τροφίμων, θα πρέπει να 
ζητείται η γνωμοδότηση της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων (εφεξής «η 
Αρχή») για θέματα που ενδέχεται να αφορούν τη δημόσια υγεία. 

(11) Τα ένζυμα τροφίμων που εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 

του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 22ας Σεπτεμβρίου 2003, για τα γενετικώς 
τροποποιημένα τρόφιμα και ζωοτροφές θα πρέπει να εγκρίνονται σύμφωνα με τον ανωτέρω 
κανονισμό καθώς και δυνάμει του παρόντος κανονισμού. 

(12) Τα ένζυμα τροφίμων που περιλαμβάνονται ήδη στον κοινοτικό κατάλογο σύμφωνα με τον 
παρόντα κανονισμό και τα οποία έχουν παρασκευαστεί με μεθόδους παραγωγής ή με 
χρησιμοποίηση πρώτων υλών που διαφέρουν σημαντικά από αυτές που περιλαμβάνονται στην 
εκτίμηση της επικινδυνότητας της Αρχής ή διαφέρουν από αυτές που καλύπτονται από την 
έγκριση και τις προδιαγραφές του παρόντος κανονισμού, θα πρέπει να υποβάλλονται στην Αρχή 
προς αξιολόγηση. Νοείται ότι «διαφέρουν σημαντικά», μεταξύ άλλων, όταν υπάρξει αλλαγή της 
μεθόδου παραγωγής από την εκχύλιση από φυτό έως την παραγωγή από ζύμωση με τη χρήση 
μικροοργανισμού ή τη γενετική τροποποίηση του αρχικού μικροοργανισμού, αλλαγή των πρώτων 
υλών, ή αλλαγή στο μέγεθος των σωματιδίων. 

(13) Επειδή πολλά ένζυμα τροφίμων διατίθενται ήδη στην αγορά της Κοινότητας, θα πρέπει να 
εξασφαλιστεί ότι η μετάβαση σε κοινοτικό κατάλογο ενζύμων τροφίμων θα γίνει ομαλά και δεν θα 
διαταράξει την υπάρχουσα αγορά των ενζύμων τροφίμων. Θα πρέπει να διατεθεί στους αιτούντες 
επαρκής χρόνος για να καταθέσουν στην Αρχή τα αναγκαία στοιχεία για την εκτίμηση 
επικινδυνότητας των προϊόντων αυτών. Επομένως, θα πρέπει να προβλεφθεί μια αρχική περίοδος 
δύο ετών μετά την ημερομηνία εφαρμογής των εκτελεστικών μέτρων που θα καθοριστούν 
σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008, ώστε οι αιτούντες να έχουν στη διάθεσή τους 
επαρκή χρόνο για να υποβάλουν τα στοιχεία για τα υπάρχοντα ένζυμα τα οποία ενδέχεται να 
περιληφθούν στον κοινοτικό κατάλογο που θα καταρτιστεί σύμφωνα με τον παρόντα κανονισμό. 
Θα πρέπει επίσης να είναι δυνατή η υποβολή αιτήσεων για την έγκριση νέων ενζύμων κατά τη 
διάρκεια της αρχικής περιόδου των δύο ετών. Η Αρχή θα πρέπει να αξιολογεί χωρίς καθυστέρηση 
όλες τις αιτήσεις για τα ένζυμα τροφίμων για τα οποία έχουν υποβληθεί επαρκή στοιχεία κατά τη 
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διάρκεια της περιόδου αυτής. 

(14) Για να εξασφαλιστούν δίκαιοι και ίσοι όροι για όλους τους αιτούντες, η κατάρτιση του κοινοτικού 
καταλόγου θα πρέπει να γίνει σε ένα στάδιο. Ο κατάλογος αυτός θα καταρτιστεί αφού 
ολοκληρωθεί η εκτίμηση επικινδυνότητας όλων των ενζύμων τροφίμων για τα οποία έχουν 
υποβληθεί επαρκή στοιχεία κατά τη διάρκεια της αρχικής διετούς περιόδου. Ωστόσο, οι 
αξιολογήσεις επικινδυνότητας που διενεργεί η Αρχή για μεμονωμένα ένζυμα θα πρέπει να 
δημοσιεύονται μόλις ολοκληρώνονται. 

(15) Κατά την αρχική διετή περίοδο αναμένεται να υποβληθεί μεγάλος αριθμός αιτήσεων. Επομένως, 
μπορεί να απαιτηθεί πολύς χρόνος έως ότου ολοκληρωθεί η εκτίμηση επικινδυνότητας των 
ενζύμων τροφίμων και καταρτιστεί ο κοινοτικός κατάλογος. Για να εξασφαλιστεί η ισότιμη 
πρόσβαση νέων ενζύμων τροφίμων στην αγορά μετά την αρχική διετή περίοδο, θα πρέπει να 
προβλεφθεί μεταβατική περίοδος κατά τη διάρκεια της οποίας τα ένζυμα τροφίμων και τα τρόφιμα 
στα οποία χρησιμοποιούνται ένζυμα τροφίμων θα επιτρέπεται να διατίθενται στην αγορά και να 
χρησιμοποιούνται σύμφωνα με τους ισχύοντες εθνικούς κανόνες των κρατών μελών έως ότου 
καταρτιστεί ο κοινοτικός κατάλογος. 

(16) Τα ένζυμα τροφίμων E 1103 Ιμβερτάση και E 1105 Λυσοζύμη, τα οποία έχουν εγκριθεί ως 
πρόσθετα τροφίμων δυνάμει της οδηγίας 95/2/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συμβουλίου, της 20ής Φεβρουαρίου 1995, για τα πρόσθετα τροφίμων πλην των χρωστικών και 
των γλυκαντικών, και οι όροι που διέπουν τη χρήση τους θα πρέπει να μεταφερθούν από την 
οδηγία 95/2/ΕΚ στον κοινοτικό κατάλογο, όταν αυτός καταρτιστεί σύμφωνα με τον παρόντα 
κανονισμό. Επιπλέον, με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 του Συμβουλίου, επιτρέπεται η 
χρήση της ουρεάσης, της β-γλυκανάσης και της λυσοζύμης στο κρασί σύμφωνα με τους όρους που 
καθορίζονται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 423/2008 της Επιτροπής, της 8ης Μαΐου 2008, για τον 
καθορισμό ορισμένων λεπτομερειών εφαρμογής του κανονισμού (EK) αριθ. 1493/1999 του 
Συμβουλίου, για την κοινή οργάνωση της αμπελοοινικής αγοράς και για την καθιέρωση 
κοινοτικού κώδικα των οινολογικών πρακτικών και επεξεργασιών. Οι ουσίες αυτές είναι ένζυμα 
τροφίμων και θα πρέπει να υπαχθούν στο πεδίο εφαρμογής του παρόντος κανονισμού. Επομένως, 
θα πρέπει επίσης να προστεθούν στον κοινοτικό κατάλογο, όταν αυτός καταρτιστεί, για τη χρήση 
τους στο κρασί σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 και τον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 423/2008. 

(17) Τα ένζυμα τροφίμων εξακολουθούν να υπόκεινται στις γενικές υποχρεώσεις επισήμανσης που 
προβλέπονται στην οδηγία 2000/13/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 
20ής Μαρτίου 2000, για την προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών σχετικά με την 
επισήμανση, την παρουσίαση και τη διαφήμιση τροφίμων και, κατά περίπτωση, στον κανονισμό 
(ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και τον κανονισμό 1830/2003 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συμβουλίου, της 22ας Σεπτεμβρίου 2003, σχετικά με την ιχνηλασιμότητα και την επισήμανση 
γενετικώς τροποποιημένων οργανισμών και την ιχνηλασιμότητα τροφίμων και ζωοτροφών που 
παράγονται από γενετικώς τροποποιημένους οργανισμούς. Επίσης, στον παρόντα κανονισμό, θα 
πρέπει να περιέχονται ειδικές διατάξεις για την επισήμανση των ενζύμων τροφίμων που πωλούνται 
ως τέτοια στον παρασκευαστή ή τον καταναλωτή. 

(18) Τα ένζυμα τροφίμων καλύπτονται από τον ορισμό των τροφίμων στον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 178/2002 και επομένως, όταν χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα, θα πρέπει να αναφέρονται ως 
συστατικά στην επισήμανση του τροφίμου σύμφωνα με την οδηγία 2000/13/ΕΚ. Τα ένζυμα 
τροφίμων θα πρέπει να αναφέρονται σύμφωνα με την τεχνολογική λειτουργία τους στα τρόφιμα 
και να ακολουθεί η ειδική ονομασία του ενζύμου τροφίμου. Ωστόσο, θα πρέπει να προβλεφθεί 
παρέκκλιση από τις διατάξεις για την επισήμανση όταν το ένζυμο δεν έχει τεχνολογικό σκοπό στο 
τελικό προϊόν, αλλά εμφανίζεται στο τρόφιμο μόνο επειδή μεταφέρεται από ένα ή περισσότερα 
συστατικά του τροφίμου ή επειδή χρησιμοποιείται ως τεχνολογικό βοήθημα. Η οδηγία 
2000/13/ΕΚ θα πρέπει να τροποποιηθεί αναλόγως. 

(19) Τα ένζυμα τροφίμων θα πρέπει να υπόκεινται σε συνεχή επιτήρηση και να επαναξιολογούνται, 
όταν απαιτείται, υπό το πρίσμα των μεταβαλλόμενων συνθηκών που διέπουν τη χρήση τους και 
των νέων επιστημονικών στοιχείων. 

(20) Τα μέτρα που είναι αναγκαία για την εφαρμογή του παρόντος κανονισμού θεσπίζονται σύμφωνα 
με την απόφαση 1999/468/ΕΚ του Συμβουλίου, της 28ης Ιουνίου 1999, για τον καθορισμό των 
όρων άσκησης των εκτελεστικών αρμοδιοτήτων που ανατίθενται στην Επιτροπή. 

(21) Ειδικότερα, η Επιτροπή θα πρέπει να εξουσιοδοτηθεί να θεσπίζει τα κατάλληλα μεταβατικά μέτρα. 
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Δεδομένου ότι τα μέτρα αυτά είναι γενικής εμβέλειας και έχουν ως αντικείμενο την τροποποίηση 
μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων δια συμπληρώσεώς του με νέα 
μη ουσιώδη στοιχεία, θεσπίζονται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που 
προβλέπεται στο άρθρο 5α της απόφασης 1999/468/ΕΚ. 

(22) Με σκοπό την εξέλιξη και την επικαιροποίηση της κοινοτικής νομοθεσίας για τα ένζυμα τροφίμων 
κατά τρόπο αναλογικό και αποτελεσματικό, είναι αναγκαία η συλλογή στοιχείων, η ανταλλαγή 
πληροφοριών και ο συντονισμός της εργασίας μεταξύ των κρατών μελών. Για το σκοπό αυτόν, 
μπορεί να είναι χρήσιμη η διεξαγωγή μελετών για την εξέταση ειδικών θεμάτων με σκοπό να 
διευκολυνθεί η διαδικασία λήψης αποφάσεων. Είναι σκόπιμο να μπορεί η Κοινότητα να 
χρηματοδοτεί τέτοιες μελέτες στο πλαίσιο της δημοσιονομικής διαδικασίας της. Η χρηματοδότηση 
των μέτρων αυτών καλύπτεται από τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 29ης Απριλίου 2004, για τη διενέργεια επισήμων ελέγχων 
της συμμόρφωσης προς τη νομοθεσία περί ζωοτροφών και τροφίμων και προς τους κανόνες για 
την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων. 

(23) Τα κράτη μέλη θα πρέπει να διενεργούν επίσημους ελέγχους για την επιβολή της συμμόρφωσης με 
τον παρόντα κανονισμό, σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

(24) Επειδή ο στόχος του παρόντος κανονισμού, δηλαδή η θέσπιση κοινοτικών κανόνων για τα ένζυμα 
τροφίμων, δεν μπορεί να επιτευχθεί επαρκώς από τα κράτη μέλη και επειδή, για λόγους 
ομοιογένειας της αγοράς και υψηλού επιπέδου προστασίας των καταναλωτών, μπορεί να 
επιτευχθεί καλύτερα σε κοινοτικό επίπεδο, η Κοινότητα μπορεί να θεσπίσει μέτρα σύμφωνα με 
την αρχή της επικουρικότητας, όπως αναφέρεται στο άρθρο 5 της συνθήκης. Σύμφωνα με την 
αρχή της αναλογικότητας του ιδίου άρθρου, ο παρών κανονισμός δεν υπερβαίνει τα αναγκαία για 
την επίτευξη του στόχου αυτού, 

ΕΞΕΔΩΣΑΝ ΤΟΝ ΠΑΡΟΝΤΑ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ: 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι 

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ, ΠΕΔΙΟ ΕΦΑΡΜΟΓΗΣ ΚΑΙ ΟΡΙΣΜΟΙ 

Άρθρο 1 

Αντικείμενο 

Ο παρών κανονισμός θεσπίζει κανόνες για τα ένζυμα τροφίμων που χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα, 
συμπεριλαμβανομένων των ενζύμων που χρησιμοποιούνται ως βοηθητικά μέσα επεξεργασίας, με 
σκοπό να εξασφαλίζεται η αποτελεσματική λειτουργία της εσωτερικής αγοράς εξασφαλίζοντας 
ταυτόχρονα υψηλό επίπεδο προστασίας της ανθρώπινης υγείας και υψηλό επίπεδο προστασίας των 
καταναλωτών, συμπεριλαμβανομένης της προστασίας των συμφερόντων των καταναλωτών και 
συμπεριλαμβανομένων των ορθών πρακτικών στο εμπόριο τροφίμων, λαμβάνοντας υπόψη, ανάλογα 
με την περίπτωση, την προστασία του περιβάλλοντος. 

Για τους σκοπούς αυτούς, ο παρών κανονισμός προβλέπει: 

α) κοινοτικό κατάλογο εγκεκριμένων ενζύμων τροφίμων· 

β) όρους χρήσης για τα ένζυμα τροφίμων σε τρόφιμα· 

γ) κανόνες για την επισήμανση των ενζύμων τροφίμων που πωλούνται ως τέτοια. 

Άρθρο 2 

Πεδίο εφαρμογής 

1.   Ο παρών κανονισμός εφαρμόζεται στα ένζυμα τροφίμων, όπως ορίζονται στο άρθρο 3. 

2.   Ο παρών κανονισμός δεν εφαρμόζεται στα ένζυμα τροφίμων, εφόσον, και στο βαθμό που, 
χρησιμοποιούνται για την παραγωγή: 

α) πρόσθετων τροφίμων τα οποία εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) 
αριθ. 1333/2008· 

β) τεχνολογικών βοηθημάτων. 
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3.   Ο παρών κανονισμός εφαρμόζεται με την επιφύλαξη κάθε ειδικού κοινοτικού κανόνα σχετικά με 
τη χρήση των ενζύμων τροφίμων: 

α) σε συγκεκριμένα τρόφιμα· 

β) για σκοπούς άλλους από αυτούς που καλύπτονται από τον παρόντα κανονισμό. 

4.   Ο παρών κανονισμός δεν εφαρμόζεται σε μικροβιακές καλλιέργειες που χρησιμοποιούνται 
παραδοσιακά στην παραγωγή τροφίμων και οι οποίες μπορεί παρεμπιπτόντως να παράγουν ένζυμα, 
αλλά δεν χρησιμοποιούνται ειδικά για την παραγωγή τους. 

Άρθρο 3 

Ορισμοί 

1.   Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού, ισχύουν οι ορισμοί του κανονισμού (ΕΚ) 
αριθ. 178/2002, του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1333/2008. 

2.   Εφαρμόζονται επίσης οι ακόλουθοι ορισμοί: 

α) «ένζυμο τροφίμων»: το προϊόν που λαμβάνεται από φυτά, ζώα ή μικροοργανισμούς ή προϊόντα 
αυτών, συμπεριλαμβανομένων των προϊόντων που λαμβάνονται με διαδικασία ζύμωσης με χρήση 
μικροοργανισμών: 

i) το οποίο περιέχει ένα ή περισσότερα ένζυμα ικανά να καταλύουν συγκεκριμένη βιοχημική 
αντίδραση, και 

ii) το οποίο προστίθεται σε τρόφιμο για τεχνολογικούς σκοπούς σε οιοδήποτε στάδιο της 
παρασκευής, της μεταποίησης, της προετοιμασίας, της επεξεργασίας, της συσκευασίας, της 
μεταφοράς ή της αποθήκευσης των τροφίμων· 

 

β) «παρασκεύασμα ενζύμων τροφίμων»: παρασκεύασμα που αποτελείται από ένα ή περισσότερα 
ένζυμα τροφίμων στο οποίο ενσωματώνονται ουσίες, όπως πρόσθετα τροφίμων ή/και άλλα 
συστατικά τροφίμων, προκειμένου να διευκολυνθεί η αποθήκευση, η πώληση, η τυποποίηση, η 
αραίωση ή η διάλυσή τους. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ II 

ΚΟΙΝΟΤΙΚΟΣ ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΕΓΚΕΚΡΙΜΕΝΩΝ ΕΝΖΥΜΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Άρθρο 4 

Κοινοτικός κατάλογος ενζύμων τροφίμων 

Μόνο τα ένζυμα τροφίμων που περιλαμβάνονται στον κοινοτικό κατάλογο επιτρέπεται να διατίθενται 
στην αγορά ως τέτοια και να χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα, σύμφωνα με τις προδιαγραφές και τους 
όρους χρήσης που προβλέπονται στο άρθρο 7, παράγραφος 2. 

Άρθρο 5 

Απαγόρευση ενζύμων τροφίμων ή/και τροφίμων που δεν είναι σύμφωνα προς τον παρόντα 

κανονισμό 

Απαγορεύεται η διάθεση στην αγορά ενζύμου τροφίμων ή τροφίμου στο οποίο έχει χρησιμοποιηθεί 
ένζυμο τροφίμων, εάν η χρήση αυτού του ενζύμου τροφίμων δε συμμορφώνεται προς τον παρόντα 
κανονισμό και τα εκτελεστικά μέτρα του. 

Άρθρο 6 

Γενικοί όροι για την καταχώριση ενζύμων τροφίμων στον κοινοτικό κατάλογο 

Ένα ένζυμο τροφίμων μπορεί να συμπεριληφθεί στον κοινοτικό κατάλογο μόνο εάν πληροί τους 
ακόλουθους όρους και, ανάλογα με την περίπτωση, άλλες θεμιτές παραμέτρους: 

α) βάσει των διαθέσιμων επιστημονικών στοιχείων, δεν θέτει θέμα ασφάλειας για την υγεία των 
καταναλωτών στο προτεινόμενο επίπεδο χρήσης· 
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β) υπάρχει εύλογη τεχνολογική ανάγκη· και 

γ) η χρήση του δεν παραπλανεί τον καταναλωτή. Η παραπλάνηση του καταναλωτή περιλαμβάνει, χωρίς 
να περιορίζεται αποκλειστικά σε αυτά, θέματα που σχετίζονται με τη φύση, τη φρεσκάδα και την 
ποιότητα των συστατικών που χρησιμοποιούνται, το πόσο φυσικό είναι το προϊόν ή η διαδικασία 
παραγωγής, ή τη διατροφική ποιότητα του προϊόντος. 

Άρθρο 7 

Περιεχόμενο του κοινοτικού καταλόγου ενζύμων τροφίμων 

1.   Ένα ένζυμο τροφίμων που πληροί τους όρους του άρθρου 6 μπορεί, σύμφωνα με τη διαδικασία που 
ορίζεται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008, να συμπεριλαμβάνεται στον κοινοτικό κατάλογο. 

2.   Η καταχώριση ενός ενζύμου τροφίμων στον κοινοτικό κατάλογο προσδιορίζει: 

α) την ονομασία του ενζύμου τροφίμου· 

β) τις προδιαγραφές του ενζύμου τροφίμων, συμπεριλαμβανομένων της προέλευσής του, των 
κριτηρίων καθαρότητάς του και οποιασδήποτε άλλης αναγκαίας πληροφορίας· 

γ) τα τρόφιμα στα οποία μπορεί να προστεθεί το ένζυμο τροφίμων· 

δ) τους όρους υπό τους οποίους μπορεί να χρησιμοποιηθεί το ένζυμο τροφίμων· εφόσον κρίνεται 
σκόπιμο, δεν θα καθορίζεται ανώτατο επίπεδο για ένα ένζυμο τροφίμου. Σε αυτήν την περίπτωση, το 
ένζυμο τροφίμου θα χρησιμοποιείται σύμφωνα με την αρχή «quantum satis»· 

ε) ανάλογα με την περίπτωση, τους τυχόν περιορισμούς όσον αφορά την απ’ ευθείας πώληση του 
ενζύμου τροφίμων στον τελικό καταναλωτή· 

στ) εφόσον απαιτείται, ειδικές απαιτήσεις όσον αφορά την επισήμανση των τροφίμων στα οποία έχουν 
χρησιμοποιηθεί τα ένζυμα τροφίμων, ώστε να εξασφαλίζεται ότι ο τελικός καταναλωτής 
ενημερώνεται για τη φυσική κατάσταση του τροφίμου ή την ειδική επεξεργασία στην οποία έχει 
υποβληθεί. 

3.   Ο κοινοτικός κατάλογος τροποποιείται με τη διαδικασία που αναφέρεται στον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 1331/2008. 

Άρθρο 8 

Ένζυμα τροφίμων που εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 

1.   Ένα ένζυμο τροφίμων που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 

μπορεί να συμπεριληφθεί στον κοινοτικό κατάλογο σύμφωνα με τον παρόντα κανονισμό μόνο εφόσον 
καλύπτεται από έγκριση σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003. 

2.   Όταν ένα ένζυμο τροφίμων που περιλαμβάνεται ήδη στον κοινοτικό κατάλογο παράγεται από 
διαφορετική πηγή που εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003, δεν θα 
απαιτεί νέα έγκριση δυνάμει του παρόντος κανονισμού στο βαθμό που η νέα πηγή καλύπτεται από 
έγκριση σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1829/2003 και το ένζυμο τροφίμων είναι σύμφωνο με 
τις προδιαγραφές που θεσπίζονται δυνάμει του παρόντος κανονισμού. 

Άρθρο 9 

Ερμηνευτικές αποφάσεις 

Εφόσον απαιτείται, μπορεί να αποφασίζεται με την κανονιστική διαδικασία του άρθρου 15, 

παράγραφος 2: 

α) εάν μια δεδομένη ουσία ανταποκρίνεται, ή όχι, στον ορισμό του ενζύμου τροφίμων που παρέχεται 
στο άρθρο 3· 

β) εάν ένα συγκεκριμένο τρόφιμο ανήκει, ή όχι, σε κατηγορία τροφίμων του κοινοτικού καταλόγου 
ενζύμων τροφίμων. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ 

ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ 

Άρθρο 10 

Επισήμανση ενζύμων τροφίμων και παρασκευασμάτων ενζύμων τροφίμων που δεν προορίζονται 

για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Τα ένζυμα τροφίμων και τα παρασκευάσματα ενζύμων τροφίμων που δεν προορίζονται για 
πώληση στον τελικό καταναλωτή, είτε πωλούνται μεμονωμένα είτε αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και 
με άλλα συστατικά τροφίμων, όπως ορίζεται στο άρθρο 6, παράγραφος 4 της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, 
επιτρέπεται να διατίθενται στην αγορά μόνον με την επισήμανση που προβλέπεται στο άρθρο 11 του 
παρόντος κανονισμού, η οποία πρέπει να είναι ευδιάκριτη, ευανάγνωστη και ανεξίτηλη. Οι 
πληροφορίες που προβλέπει το άρθρο 11 αναγράφονται σε γλώσσα εύκολα κατανοητή από τους 
αγοραστές. 

2.   Το κράτος μέλος στην αγορά του οποίου διατίθεται το προϊόν, μπορεί, σύμφωνα με Συνθήκη, να 
ορίζει ότι, εντός της επικράτειάς του, οι πληροφορίες που προβλέπει το άρθρο 11 πρέπει να παρέχονται 
σε μια ή περισσότερες από τις επίσημες γλώσσες της Κοινότητας, προσδιοριζόμενες από το εν λόγω 
κράτος μέλος. Η παρούσα διάταξη δεν αποκλείει τη δυνατότητα αναγραφής των εν λόγω πληροφοριών 
σε περισσότερες γλώσσες. 

Άρθρο 11 

Γενικές απαιτήσεις επισήμανσης ενζύμων τροφίμων και παρασκευασμάτων ενζύμων τροφίμων 

που δεν προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Εάν τα ένζυμα τροφίμων και τα παρασκευάσματα ενζύμων τροφίμων, που δεν προορίζονται για 
πώληση στον τελικό καταναλωτή, πωλούνται μεμονωμένα ή αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και με 
άλλα συστατικά τροφίμων, η συσκευασία ή ο περιέκτης τους φέρει τις ακόλουθες πληροφορίες: 

α) την ονομασία που καθορίζεται δυνάμει του παρόντος κανονισμού για κάθε ένζυμο τροφίμων ή 
ονομασία πώλησης που περιλαμβάνει την ονομασία κάθε ενζύμου τροφίμων ή εάν δεν υπάρχει 
τέτοια ονομασία, την αποδεκτή ονομασία που ορίζεται σύμφωνα με την ονοματολογία της Διεθνούς 
Ένωσης Βιοχημείας και Μοριακής Βιολογίας (IUBMB)· 

β) την ένδειξη «για τρόφιμα» ή την ένδειξη «περιορισμένη χρήση για τρόφιμα» ή μια πιο συγκεκριμένη 
αναφορά της προβλεπόμενης χρήσης τους σε τρόφιμα· 

γ) εφόσον απαιτείται, τις ειδικές συνθήκες αποθήκευσης ή/και χρήσης· 

δ) ένδειξη αναγνώρισης της παρτίδας ή του φορτίου· 

ε) τις οδηγίες χρήσης, εάν η παράλειψή τους αποκλείει την ορθή χρήση του ενζύμου τροφίμων· 

στ) το όνομα ή την επωνυμία της επιχείρησης και τη διεύθυνση του παρασκευαστή, του συσκευαστή ή 
του πωλητή· 

ζ) ένδειξη της μέγιστης ποσότητας κάθε συστατικού ή ομάδας συστατικών που υπόκειται σε ποσοτικό 
περιορισμό στα τρόφιμα ή/και σχετικές σαφείς και ευνόητες πληροφορίες που επιτρέπουν στον 
αγοραστή να συμμορφώνεται με τον παρόντα κανονισμό ή άλλη συναφή κοινοτική νομοθετική 
πράξη, όταν το ίδιο όριο ποσότητας ισχύει για μια ομάδα συστατικών που χρησιμοποιούνται 
μεμονωμένα ή σε συνδυασμό, μπορεί να δίνεται το συνδυασμένο ποσοστό ως ενιαίο μέγεθος· το 
όριο ποσότητας εκφράζεται είτε αριθμητικά είτε με την αρχή «quantum satis»· 

η) την καθαρή ποσότητα· 

θ) τη δραστικότητα του ή των ενζύμων τροφίμων· 

ι) την ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας, ή την τελική ημερομηνία χρήσης· 

κ) ανάλογα με την περίπτωση, πληροφορίες σχετικά με το ένζυμο τροφίμων ή άλλες ουσίες που 
αναφέρονται στο παρόν άρθρο και απαριθμούνται στο Παράρτημα IIIα της οδηγίας 2000/13/ΕΚ. 

2.   Όταν τα ένζυμα τροφίμων ή/και τα παρασκευάσματα ενζύμων τροφίμων πωλούνται αναμεμειγμένα 
μεταξύ τους ή/και με άλλα συστατικά τροφίμων, η συσκευασία ή οι περιέκτες τους φέρουν κατάλογο 
όλων των συστατικών κατά φθίνουσα σειρά του ποσοστού τους στο συνολικό βάρος. 
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3.   Η συσκευασία ή οι περιέκτες των παρασκευασμάτων ενζύμων τροφίμων φέρουν κατάλογο όλων 
των συστατικών κατά φθίνουσα σειρά του ποσοστού τους στο συνολικό βάρος. 

4.   Κατά παρέκκλιση από τις παραγράφους 1, 2 και 3, οι πληροφορίες που απαιτούνται στην 
παράγραφο 1 στοιχεία ε) έως ζ) και στις παραγράφους 2 και 3 μπορούν να αναγράφονται μόνο στα 
έγγραφα που αφορούν το φορτίο και τα οποία υποβάλλονται κατά ή πριν την παράδοση, υπό τον όρο 
ότι η ένδειξη «όχι για λιανική πώληση» εμφανίζεται σε ευδιάκριτο σημείο της συσκευασίας ή του 
περιέκτη του εν λόγω προϊόντος. 

5.   Κατά παρέκκλιση από τις παραγράφους 1, 2 και 3, όταν ένζυμα τροφίμων και παρασκευάσματα 
ενζύμων τροφίμων παρέχονται εντός δεξαμενών, όλες οι πληροφορίες μπορούν να αναγράφονται μόνο 
στα συνοδευτικά έγγραφα που αφορούν το φορτίο και τα οποία χορηγούνται κατά την παράδοση. 

Άρθρο 12 

Επισήμανση των ενζύμων τροφίμων και των παρασκευασμάτων ενζύμων τροφίμων που 

προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή 

1.   Με την επιφύλαξη της οδηγίας 2000/13/ΕΚ, της οδηγίας 89/396/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 
14ης Ιουνίου 1989, σχετικά με τις ενδείξεις ή τα σήματα που επιτρέπουν την αναγνώριση της παρτίδας 
στην οποία ανήκει ένα τρόφιμο και του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1829/2003, τα ένζυμα τροφίμων και τα 
παρασκευάσματα ενζύμων τροφίμων που πωλούνται μεμονωμένα ή αναμεμειγμένα μεταξύ τους ή/και 
με άλλα συστατικά τροφίμων και προορίζονται για πώληση στον τελικό καταναλωτή επιτρέπεται να 
διατίθενται στην αγορά μόνον όταν η συσκευασία τους φέρει τις ακόλουθες πληροφορίες: 

α) την ονομασία που καθορίζεται δυνάμει του παρόντος κανονισμού για κάθε ένζυμο τροφίμων ή 
ονομασία πώλησης που περιλαμβάνει την ονομασία κάθε ενζύμου τροφίμων ή εάν δεν υπάρχει 
τέτοια ονομασία, την αποδεκτή ονομασία που ορίζεται σύμφωνα με την ονοματολογία της Διεθνούς 
Ένωσης Βιοχημείας και Μοριακής Βιολογίας (IUBMB)· 

β) την ένδειξη «για τρόφιμα» ή την ένδειξη «περιορισμένη χρήση σε τρόφιμα» ή μια πιο συγκεκριμένη 
αναφορά της προβλεπόμενης χρήσης τους σε τρόφιμα. 

2.   Για τις πληροφορίες που προβλέπονται στην παράγραφο 1 του παρόντος άρθρου, εφαρμόζεται 
αναλόγως το άρθρο 13 παράγραφος 2 της οδηγίας 2000/13/EK. 

Άρθρο 13 

Άλλες απαιτήσεις επισήμανσης 

Τα άρθρα 10 έως 12 ισχύουν με την επιφύλαξη λεπτομερέστερων ή εκτενέστερων νομοθετικών, 
κανονιστικών ή διοικητικών διατάξεων σχετικά με τα μέτρα και τα σταθμά ή όσον αφορά στην 
παρουσίαση, την ταξινόμηση, τη συσκευασία και την επισήμανση επικίνδυνων ουσιών και 
παρασκευασμάτων ή όσον αφορά στη μεταφορά τέτοιων ουσιών και παρασκευασμάτων. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙV 

ΔΙΑΔΙΚΑΣΤΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ ΚΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΗ 

Άρθρο 14 

Υποχρέωση πληροφόρησης 

1.   Ο παραγωγός ή ο χρήστης ενός ενζύμου τροφίμων κοινοποιεί αμέσως στην Επιτροπή κάθε νέα 
επιστημονική ή τεχνική πληροφορία που ενδεχομένως επηρεάζει την αξιολόγηση της ασφάλειας του 
ενζύμου τροφίμων. 

2.   Για ένα ένζυμο τροφίμων, το οποίο έχει ήδη εγκριθεί δυνάμει του παρόντος κανονισμού και το 
οποίο έχει παρασκευαστεί με μεθόδους παραγωγής ή με χρησιμοποίηση πρώτων υλών που διαφέρουν 
σημαντικά από αυτές που περιλαμβάνονται στην εκτίμηση επικινδυνότητας της Ευρωπαϊκής Αρχής για 
την Ασφάλεια των Τροφίμων (στο εξής «Αρχή»), ο παραγωγός ή ο χρήστης, πριν διαθέσει το ένζυμο 
τροφίμων στην αγορά, υποβάλλει στην Επιτροπή κάθε απαραίτητο στοιχείο για την αξιολόγηση του 
ενζύμου τροφίμων όσον αφορά στην τροποποιημένη μέθοδο παραγωγής ή τα τροποποιημένα 
χαρακτηριστικά, ούτως ώστε η Αρχή να προβεί στην αξιολόγηση αυτή. 
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3.   Ο παραγωγός ή ο χρήστης ενός ενζύμου τροφίμων ενημερώνει την Επιτροπή, ύστερα από αίτημά 
της, για την τρέχουσα χρήση του ενζύμου τροφίμων. Η Επιτροπή καθιστά διαθέσιμες τις πληροφορίες 
αυτές στα κράτη μέλη. 

Άρθρο 15 

Επιτροπή 

1.   Η Επιτροπή επικουρείται από τη Μόνιμη Επιτροπή για την Τροφική Αλυσίδα και την Υγεία των 
Ζώων. 

2.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται τα άρθρα 5 και 7 της 
απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

Η περίοδος που προβλέπεται στο άρθρο 5 παράγραφος 6 της απόφασης 1999/468/ΕΚ είναι τρίμηνη. 

3.   Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζονται το άρθρο 5α 
παράγραφοι 1 έως 4 και το άρθρο 7 της απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του 
άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

Άρθρο 16 

Κοινοτική χρηματοδότηση εναρμονισμένων πολιτικών 

Νομική βάση για τη χρηματοδότηση των μέτρων που απορρέουν από τον παρόντα κανονισμό είναι το 
άρθρο 66 παράγραφος 1 στοιχείο γ) του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 

ΜΕΤΑΒΑΤΙΚΕΣ ΚΑΙ ΤΕΛΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Άρθρο 17 

Κατάρτιση κοινοτικού καταλόγου ενζύμων τροφίμων 

1.   Ο κοινοτικός κατάλογος ενζύμων τροφίμων καταρτίζεται βάσει των αιτήσεων που υποβάλλονται 
σύμφωνα με την παράγραφο 2. 

2.   Οι ενδιαφερόμενοι μπορούν να υποβάλλουν αιτήσεις για την καταχώριση ενός ενζύμου τροφίμων 
στον κοινοτικό κατάλογο. 

Η προθεσμία για την υποβολή των αιτήσεων αυτών είναι 24 μήνες μετά την ημερομηνία εφαρμογής 
των εκτελεστικών μέτρων που θα θεσπιστούν σύμφωνα με το άρθρο 9 παράγραφος 1 του κανονισμού 
(ΕΚ) αριθ. 1331/2008. 

3.   Η Επιτροπή καταρτίζει μητρώο με όλα τα ένζυμα τροφίμων που θα εξεταστούν για καταχώριση 
στον κοινοτικό κατάλογο και για τα οποία έχει υποβληθεί, σύμφωνα με την παράγραφο 2 του 
παρόντος άρθρου, αίτηση συμμορφούμενη με τα κριτήρια εγκυρότητας που θα καθοριστούν σύμφωνα 
με το άρθρο 9 παράγραφος 1 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 (στο εξής «το μητρώο»). Το 
μητρώο καθίσταται διαθέσιμο στο κοινό. 

Η Επιτροπή υποβάλλει τις αιτήσεις στην Αρχή για γνωμοδότηση. 

4.   Ο κοινοτικός κατάλογος καταρτίζεται από την Επιτροπή με τη διαδικασία που ορίζεται στον 
κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 1331/2008, μόλις η Αρχή γνωμοδοτήσει για καθένα από τα ένζυμα τροφίμων 
που περιλαμβάνονται στο μητρώο. 

Ωστόσο, κατά παρέκκλιση από τη διαδικασία αυτή: 

α) το άρθρο 5 παράγραφος 1 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 δεν εφαρμόζεται στην έκδοση της 
γνώμης γνωμοδότησης της Αρχής· 

β) η Επιτροπή θεσπίζει τον κοινοτικό κατάλογο για πρώτη φορά μετά τη γνωμοδότηση της Αρχής για 
όλα τα ένζυμα τροφίμων που περιλαμβάνονται στο μητρώο. 

5.   Εφόσον απαιτείται, κατάλληλα μεταβατικά μέτρα για τους σκοπούς του παρόντος άρθρου τα οποία 
αποσκοπούν στην τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων με 
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συμπλήρωσή του, θεσπίζονται με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο που ορίζεται στο άρθρο 15 

παράγραφος 3. 

Άρθρο 18 

Μεταβατικά μέτρα 

1.   Με την επιφύλαξη των άρθρων 7 και 17 του παρόντος κανονισμού, ο κοινοτικός κατάλογος, όταν 
καταρτιστεί, θα περιλαμβάνει τα ακόλουθα ένζυμα τροφίμων: 

α) την E 1103 Ιμβερτάση και την E 1105 Λυσοζύμη, αναφέροντας τους όρους που διέπουν τη χρήση 
τους όπως καθορίζονται στο παράρτημα Ι και στο μέρος Γ του παραρτήματος ΙΙΙ της οδηγίας 
95/2/ΕΚ· 

β) την ουρεάση, τη β-γλυκανάση και τη λυσοζύμη για χρήση στο κρασί σύμφωνα με τον κανονισμό 
(ΕΚ) αριθ. 1493/1999 και τους εκτελεστικούς κανόνες του κανονισμού αυτού. 

2.   Τα ένζυμα τροφίμων, τα παρασκευάσματα ενζύμων τροφίμων και τα τρόφιμα που περιέχουν 
ένζυμα τροφίμων τα οποία δεν είναι σύμφωνα με τις διατάξεις των άρθρων 10 έως 12 και τα οποία 
διατέθηκαν στην αγορά ή επισημάνθηκαν πριν από τις 20 Ιανουαρίου 2010 επιτρέπεται να διατίθενται 
στην αγορά μέχρι την ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητάς τους ή μέχρι την τελική ημερομηνία 
χρήσης. 

Άρθρο 19 

Τροποποιήσεις της οδηγίας 83/417/ΕΟΚ 

Οι περιπτώσεις του τμήματος ΙΙΙ δ) του παραρτήματος Ι της οδηγίας 83/417/ΕΟΚ αντικαθίστανται από 
τις ακόλουθες: 

«— πυτία που ικανοποιεί τις απαιτήσεις του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, 16ης Δεκεμβρίου 2008, σχετικά με τα ένζυμα τροφίμων, 

— άλλα ένζυμα που προκαλούν πήξη του γάλακτος τα οποία ικανοποιούν τις απαιτήσεις του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008. 

Άρθρο 20 

Τροποποίηση του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 

Στο άρθρο 43 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1493/1999, προστίθεται η ακόλουθη παράγραφος: 

«3.   Τα ένζυμα και τα ενζυμικά παρασκευάσματα που χρησιμοποιούνται σε εγκεκριμένες οινολογικές 
πρακτικές και διαδικασίες και τα οποία περιλαμβάνονται στον κατάλογο του παραρτήματος IV 
πληρούν τις απαιτήσεις του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συμβουλίου, 16ης Δεκεμβρίου 2008, σχετικά με τα ένζυμα τροφίμων. 

 

Άρθρο 21 

Τροποποιήσεις της οδηγίας 2000/13/ΕΚ 

Η οδηγία 2000/13/EK τροποποιείται ως εξής: 

1. Στο άρθρο 6, η παράγραφος 4 τροποποιείται ως εξής: 

α) το στοιχείο α) αντικαθίσταται από το εξής: 

«α) με τον όρο “συστατικό” νοείται κάθε ουσία, συμπεριλαμβανομένων των προσθέτων και των 
ενζύμων, η οποία χρησιμοποιείται στην παρασκευή ή την προετοιμασία ενός τροφίμου και η 
οποία εξακολουθεί να υπάρχει στο τελικό προϊόν, ενδεχομένως ακόμη και σε τροποποιημένη 
μορφή»· 

 

β) στο στοιχείο γ) σημείο ii), οι εισαγωγικές λέξεις «τα πρόσθετα» αντικαθίσταται από τις λέξεις «τα 
πρόσθετα και τα ένζυμα»· 
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γ) στο στοιχείο γ) σημείο iii) οι όροι «πρόσθετα και αρωματικές ύλες» αντικαθίσταται από τους 
όρους «πρόσθετα ή ένζυμα ή αρωματικές ύλες». 

 

2. Στο άρθρο 6 παράγραφος 6, προστίθεται η ακόλουθη περίπτωση: 

«— τα ένζυμα, εκτός από εκείνα που αναφέρονται στην παράγραφο 4 στοιχείο γ) σημείο ii), πρέπει 
να προσδιορίζονται με την ονομασία μιας από τις κατηγορίες συστατικών που αναφέρονται στο 
παράρτημα ΙΙ, ακολουθούμενη από την ειδική ονομασία τους,». 

 

Άρθρο 22 

Τροποποιήσεις της οδηγίας 2001/112/ΕΚ 

Η τέταρτη, πέμπτη και έκτη περίπτωση του τμήματος ΙΙ σημείο 2 του παραρτήματος Ι της οδηγίας 
2001/112/ΕΚ αντικαθίστανται ως εξής: 

«— πηκτινολυτικά ένζυμα που πληρούν τις απαιτήσεις του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 16ης Δεκεμβρίου 2008, σχετικά με τα ένζυμα 
τροφίμων, 

— πρωτεολυτικά ένζυμα που πληρούν τις απαιτήσεις του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008, 

— αμυλολυτικά ένζυμα που πληρούν τις απαιτήσεις του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008. 

Άρθρο 23 

Τροποποίηση του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 258/97 

Στο άρθρο 2 παράγραφος 1 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 258/97, προστίθεται το ακόλουθο στοιχείο: 

«δ) στα ένζυμα τροφίμων που εμπίπτουν στο πεδίο εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 1332/2008 

του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 16ης Δεκεμβρίου 2008, για τα ένζυμα 
τροφίμων. 

Άρθρο 24 

Έναρξη ισχύος 

Ο παρών κανονισμός αρχίζει να ισχύει την εικοστή ημέρα από τη δημοσίευσή του στην Επίσημη 

Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Το άρθρο 4 εφαρμόζεται από την ημερομηνία εφαρμογής του κοινοτικού καταλόγου. Έως την 
ημερομηνία αυτή, οι ισχύουσες εθνικές διατάξεις σχετικά με τη διάθεση στην αγορά και τη χρήση των 
ενζύμων τροφίμων και των τροφίμων που παράγονται με ένζυμα τροφίμων εξακολουθούν να 
εφαρμόζονται στα κράτη μέλη. 

Τα άρθρα 10 έως 13 εφαρμόζονται από τις 20 Ιανουαρίου 2010. 

Ο παρών κανονισμός είναι δεσμευτικός ως προς όλα τα μέρη του και εφαρμόζεται άμεσα σε κάθε 
κράτος μέλος. 

Στρασβούργο, 16 Δεκεμβρίου 2008. 

Για το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 

Ο Πρόεδρος 

H.-G. PÖTTERING 

Για το Συμβούλιο 

Ο Πρόεδρος 

B. LE MAIRE 
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ΕΚΘΕΣΗ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ ΠΡΟΣ ΤΟ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟ ΚΑΙ ΤΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ 

ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΗΝ ΠΡΟΟΔΟ ΠΟΥ ΣΗΜΕΙΩΘΗΚΕ ΣΤΗΝ ΕΠΑΝΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ 

ΠΡΟΣΘΕΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ {SEC(2007)998} 

 

ΣΥΝΟΨΗ 

Τα πρόσθετα τροφίμων υπόκεινται σε αξιολόγηση ασφάλειας πριν επιτραπεί η χρήση τους 
στην Ευρωπαϊκή Κοινότητα. Απαιτείται επίσης να επαναξιολογούνται όποτε είναι 
απαραίτητο βάσει των μεταβαλλόμενων όρων χρήσης και των νέων επιστημονικών 
στοιχείων. Σύμφωνα με τις οδηγίες 2003/114/EΚ και 2003/115/EΚ του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου η Επιτροπή οφείλει να υποβάλει έκθεση προόδου στο 
Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και στο Συμβούλιο σχετικά με τις επαναξιολογήσεις των προσθέτων 
τροφίμων που διενεργήθηκαν. 

Η παρούσα έκθεση παρέχει μια περίληψη των πρόσφατων επαναξιολογήσεων προσθέτων που 
διενεργήθηκαν από την επιστημονική επιτροπή τροφίμων (SCF) και την ευρωπαϊκή αρχή για 
την ασφάλεια των τροφίμων (EFSA) και περιγράφει τις συναφείς ενέργειες που αναλήφθηκαν 
από την Ευρωπαϊκή Επιτροπή με βάση τις επιστημονικές γνωμοδοτήσεις. 

Ορισμένες από τις αξιολογήσεις προσθέτων διενεργήθηκαν όταν συστάθηκε η επιστημονική 
επιτροπή τροφίμων τη δεκαετία του 70. Συνεπώς, η Επιτροπή θεώρησε ότι ήταν καιρός να 
ζητήσει από την ευρωπαϊκή αρχή για την ασφάλεια των τροφίμων να αναλάβει την 
επανεξέταση των αξιολογήσεων όλων των επιτρεπόμενων σήμερα προσθέτων τροφίμων. Η 
παρούσα έκθεση περιγράφει επιπλέον το σκεπτικό και τον καθορισμό προτεραιοτήτων για 
την έκθεση αυτή από την ευρωπαϊκή αρχή για την ασφάλεια των τροφίμων. 

1. Εισαγωγή 

Η έγκριση προσθέτων τροφίμων για χρήση σε τρόφιμα είναι εναρμονισμένη στην Ευρωπαϊκή 
Κοινότητα. Η οδηγία-πλαίσιο 89/107/ΕΟΚ[1] θεσπίζει γενικές αρχές για τη χρήση και 
έγκριση προσθέτων τροφίμων, ενώ τρεις ειδικές οδηγίες για τα γλυκαντικά (οδηγία 
94/35/ΕΚ[2]), τις χρωστικές (οδηγία 94/36/ΕΚ[3]) και τα πρόσθετα πλην των χρωστικών και 
των γλυκαντικών (οδηγία 95/2/ΕΚ[4]) καθορίζουν τους κανόνες με βάση τους οποίους 
μπορούν να χρησιμοποιούνται τα πρόσθετα, σε ποια τρόφιμα και με ποιους όρους χρήσης. Το 
νομικό αυτό πλαίσιο συμπληρώνεται από τρεις οδηγίες της Επιτροπής που ορίζουν 
προδιαγραφές (ειδικά κριτήρια καθαρότητας) για τα εγκεκριμένα πρόσθετα τροφίμων 
(οδηγίες 95/31/ΕΚ[5], 95/45/ΕΚ[6] και 96/77/ΕΚ[7]). 

Οι εγκρίσεις βασίζονται σε τρία κριτήρια: 

( το πρόσθετο δεν θέτει σε κίνδυνο την υγεία του καταναλωτή, 

( υπάρχει τεχνολογική ανάγκη για τη χρήση αυτή και 

( ο καταναλωτής δεν παραπλανάται από τη χρήση προσθέτου. 

Σύμφωνα με την οδηγία-πλαίσιο 89/107/ΕΟΚ, πριν από τη θέσπιση διατάξεων που είναι 
πιθανόν να επηρεάσουν τη δημόσια υγεία, όπως είναι η κατάρτιση καταλόγων προσθέτων και 
των όρων χρήσης τους, πρέπει να ζητείται η γνώμη της επιστημονικής επιτροπής τροφίμων 
(SCF), η οποία έχει αντικατασταθεί από την ευρωπαϊκή αρχή για την ασφάλεια των τροφίμων 
(EFSA). Συνεπώς, τα πρόσθετα τροφίμων έχουν αξιολογηθεί ως προς την ασφάλειά τους από 
την επιστημονική επιτροπή τροφίμων ή την ευρωπαϊκή αρχή για την ασφάλεια των τροφίμων 
πριν από την έγκριση της κυκλοφορίας τους. 

Η οδηγία 89/107/ΕΟΚ απαιτεί επίσης να παρακολουθούνται διαρκώς τα πρόσθετα τροφίμων 
και, όταν χρειάζεται, να επαναξιολογούνται υπό το φως των μεταβαλλόμενων συνθηκών 
χρήσης και των νέων επιστημονικών στοιχείων. 
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Συνεπώς, ορισμένα πρόσθετα τροφίμων επαναξιολογήθηκαν τα τελευταία χρόνια όταν 
ζητήθηκαν ή έγιναν γνωστά με άλλο τρόπο νέα επιστημονικά στοιχεία. 

Υπάρχουν διάφοροι λόγοι για τους οποίους η Επιτροπή έκρινε σκόπιμη την έναρξη 
συστηματικής επαναξιολόγησης προσθέτων τροφίμων: 

(1) Η Επιτροπή ενέκρινε πρόσφατα πρόταση νέου κανονισμού[8] για τα πρόσθετα τροφίμων, 
όπως είχε ανακοινώσει στη λευκή βίβλο για την ασφάλεια των τροφίμων. Σε αυτό το πλαίσιο, 
η Επιτροπή πρότεινε να επισημοποιήσει την πρόθεσή της εισάγοντας μια απαίτηση 
συστηματικής επαναξιολόγησης όλων των εγκεκριμένων προσθέτων τροφίμων. 

(2) Η έκθεση της Επιτροπής σχετικά με την πρόσληψη προσθέτων τροφίμων στην 
Ευρωπαϊκή Ένωση[9], που δημοσιεύθηκε το 2001, κατέδειξε ότι η πρόσληψη ορισμένων 
προσθέτων τροφίμων μπορεί εν δυνάμει να υπερβεί την αποδεκτή ημερήσια δόση (ΑΗΔ). 

(3) Στο πλαίσιο της τροποποίησης της οδηγίας 95/2/ΕΚ και της οδηγίας 94/35/ΕΚ για τα 
γλυκαντικά (οδηγίες 2003/114/ΕΚ[10] και 2003/115/ΕΚ[11]), ζητήθηκε από την Επιτροπή να 
υποβάλει έκθεση προόδου σχετικά με την επαναξιολόγηση των προσθέτων τροφίμων στο 
Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και στο Συμβούλιο, ιδίως για τα πρόσθετα εκείνα για οποία, στην 
έκθεση του 2001 σχετικά με τα επίπεδα πρόσληψης, επισημάνθηκε ότι πιθανώς υπερέβαιναν 
την ΑΗΔ. 

(4) Το Σκανδιναβικό Συμβούλιο Υπουργών υπέβαλε στην Επιτροπή έκθεση με τίτλο 
«Πρόσθετα τροφίμων στην Ευρώπη το 2000»[12]. Η έκθεση αυτή αποτελεί μια καλή βάση 
για την ιεράρχηση των προτεραιοτήτων επαναξιολόγησης των προσθέτων. Εξετάζει, με βάση 
τις σημερινές προδιαγραφές για την εκτίμηση της ασφάλειας, κατά πόσον εξακολουθούν να 
ισχύουν και να είναι επαρκείς οι αξιολογήσεις της ασφάλειας των προσθέτων, τις οποίες είχε 
διενεργήσει η επιστημονική επιτροπή τροφίμων. Επιπλέον, εξετάζει κατά πόσον έχουν 
δημοσιευθεί σημαντικές νέες τοξικολογικές μελέτες από την τελευταία αξιολόγηση μιας 
ουσίας από την επιστημονική επιτροπή τροφίμων. 

Συνεπώς, η Επιτροπή ζήτησε από την EFSA να επαναξιολογήσει όλα τα επιτρεπόμενα 
σήμερα στην ΕΚ πρόσθετα τροφίμων. 

Η παρούσα έκθεση εκπονήθηκε ως απάντηση στα αιτήματα που διατυπώθηκαν στις οδηγίες 
2003/114/EΚ και 2003/115/EΚ. Η εντολή της Ευρωπαϊκής Επιτροπής είναι να υποβάλει 
έκθεση στο Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και στο Συμβούλιο στην οποία να σκιαγραφεί την 
πρόοδο που σημειώθηκε κατά τις επαναξιολογήσεις προσθέτων και να θέτει ένα προσωρινό 
χρονοδιάγραμμα για μελλοντικές επαναξιολογήσεις. 

Η παρούσα έκθεση περιγράφει την αξιολόγηση ασφάλειας που γίνεται στα πρόσθετα 
τροφίμων πριν από την έγκριση της κυκλοφορίας τους και αναφέρει παραδείγματα 
πρόσφατων επαναξιολογήσεων εγκεκριμένων προσθέτων τροφίμων. Δίνει επίσης μια 
εποπτεία του τρόπου οργάνωσης της εν εξελίξει επαναξιολόγησης των χρωστικών των 
τροφίμων και περιγράφει άλλες εν εξελίξει επαναξιολογήσεις. Περισσότερες λεπτομέρειες 
σχετικά με πρόσφατες επαναξιολογήσεις παρέχονται επίσης σε συνοδευτικό έγγραφο 
εργασίας των υπηρεσιών της Επιτροπής. 

2. Αξιολόγηση της Ασφάλειας 

Πριν από την έγκρισή τους, τα πρόσθετα τροφίμων αξιολογούνται όσον αφορά την ασφάλειά 
τους από ανεξάρτητους επιστημονικούς φορείς που παρέχουν συμβουλευτική υποστήριξη 
στην Επιτροπή. Η επιστημονική επιτροπή τροφίμων, που συστάθηκε το 1974, εκπλήρωνε 
αυτό το έργο ως το Μάιο του 2003. Το έργο της προαναφερόμενης επιτροπής ήταν να 
συμβουλεύει την Επιτροπή για κάθε πρόβλημα σχετικό με την προστασία της υγείας και της 
ασφάλειας προσώπων, το οποίο ανέκυπτε ή ήταν πιθανό να ανακύψει από την κατανάλωση 
τροφίμων, ιδίως για θέματα διατροφής, υγιεινής και τοξικολογίας. 

Γι’ αυτό, αν και η νομοθεσία για την έγκριση και τη χρήση προσθέτων στα τρόφιμα 
εναρμονίστηκε πλήρως και ολοκληρώθηκε μόλις το 1995, υπάρχει μια μακρά παράδοση 
αξιολόγησης της ασφάλειας των προσθέτων των τροφίμων στην ΕΕ. 
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Από το Μάιο του 2003 η επιστημονική επιτροπή τροφίμων αντικαταστάθηκε από την 
ευρωπαϊκή αρχή για την ασφάλεια των τροφίμων (EFSΑ), η οποία συστάθηκε με τον 
κανονισμό-πλαίσιο (ΕΚ) αριθ. 178/2002, της 28ης Ιανουαρίου 2002[13]. 

Όπως η επιστημονική επιτροπή τροφίμων, έτσι και η Αρχή παρέχει ανεξάρτητες 
επιστημονικές συμβουλές για όλα τα θέματα που συνδέονται με την ασφάλεια των τροφίμων 
και των ζωοτροφών. Οι εκτιμήσεις επικινδυνότητας της EFSA παρέχουν στους διαχειριστές 
της επικινδυνότητας μια έγκυρη επιστημονική βάση για τον καθορισμό νομοθετικών ή 
κανονιστικών μέτρων με γνώμονα την εφαρμοζόμενη πολιτική, τα οποία πρέπει να ληφθούν 
για την εξασφάλιση υψηλού επιπέδου προστασίας του καταναλωτή όσον αφορά την 
ασφάλεια των τροφίμων. 

Πέρα από τον καθορισμό της τεχνολογικής ανάγκης και της αξίας για τους καταναλωτές ενός 
προτεινόμενου προσθέτου τροφίμου, είναι απαραίτητο να αξιολογηθούν οι επιπτώσεις για την 
υγεία του καταναλωτή λόγω της παρουσίας του προσθέτου αυτού στο τρόφιμο. 

Στο πλαίσιο της EFSA, η εκτίμηση της επικινδυνότητας όσον αφορά τα πρόσθετα τροφίμων 
συνήθως διενεργείται από την ομάδα για τις πρόσθετες ύλες των τροφίμων, τα αρτύματα, τα 
βοηθητικά μέσα επεξεργασίας και τα υλικά που βρίσκονται σε επαφή με τα τρόφιμα (AFC) , 
η οποία και εκδίδει γνωμοδοτήσεις για την ασφάλειά τους. 

Οι πληροφορίες που θα πρέπει να υποβληθούν για να διενεργηθεί η αξιολόγηση της 
ασφάλειας ενός προσθέτου περιλαμβάνονται στο έγγραφο οδηγιών[14] που συντάχθηκε από 
την επιστημονική επιτροπή τροφίμων (το οποίο εκδόθηκε τον Ιούλιο του 2001). Στη 
συνέχεια, αυτό το έγγραφο οδηγιών υιοθετήθηκε από την ομάδα AFC κατά τη δεύτερη 
συνεδρίασή της στις 9 Ιουλίου 2003. Η επιστημονική επιτροπή τροφίμων εξέδωσε 
κατευθυντήριες γραμμές για την αξιολόγηση της ασφάλειας των προσθέτων τροφίμων[15] το 
1980. Έκτοτε δημοσιεύθηκαν διάφορα έγγραφα οδηγιών σχετικά με τις αρχές της εκτίμησης 
της ασφάλειας προσθέτων τροφίμων, μεταξύ άλλων από τη μεικτή επιτροπή 
εμπειρογνωμόνων FAO/ΠOY για τα πρόσθετα τροφίμων (JECFA)[16], και υπάρχει πλέον σε 
σημαντικό βαθμό συναίνεση γύρω από τις γενικές αυτές αρχές. 

Σύμφωνα με τις κατευθυντήριες γραμμές της επιστημονικής επιτροπής τροφίμων, ο στόχος 
της διενέργειας τοξικολογικών δοκιμών είναι να καθοριστεί κατά πόσον η ουσία, όταν 
χρησιμοποιείται με τον τρόπο που προτείνεται και στις ποσότητες που προτείνονται, ενέχει 
υπολογίσιμο κίνδυνο για την υγεία των καταναλωτών. Οι δοκιμές αυτές θα πρέπει να 
παρέχουν πληροφορίες όχι μόνο για τον μέσο καταναλωτή αλλά επίσης για εκείνες τις 
πληθυσμιακές ομάδες των οποίων τα πρότυπα κατανάλωσης τροφίμων, η κατάσταση του 
οργανισμού ή η κατάσταση της υγείας μπορούν να τις καταστήσουν ευάλωτες, π.χ. νεαρή 
ηλικία, εγκυμοσύνη, διαβήτης κ.λπ. Στις κατευθυντήριες γραμμές δίνεται ένα γενικό πλαίσιο 
για το βασικό πυρήνα δοκιμών και για άλλες δοκιμές. Ο βασικός πυρήνας δοκιμών 
περιλαμβάνει δοκιμές για το μεταβολισμό και την τοξικοκινητική, την υποχρόνια τοξικότητα, 
τη γονιδιοτοξικότητα, τη χρόνια τοξικότητα και την καρκινογένεση, καθώς και δοκιμές για 
την τοξικότητα στην αναπαραγωγή και στην ανάπτυξη. Άλλες δοκιμές περιλαμβάνουν 
μελέτες ανοσοτοξικότητας, αλλεργιογένεσης, τροφικής δυσανεξίας, νευροτοξικότητας και 
μελέτες in vitro εναλλακτικά προς τις μελέτες in vivo. 

Όπως αναφέρεται στις κατευθυντήριες γραμμές, οι απαιτούμενες μελέτες θα εξαρτηθούν από 
τη χημική φύση του προσθέτου, τις προβλεπόμενες χρήσεις του και τα επίπεδα χρήσης του 
στα τρόφιμα είτε πρόκειται για νέο πρόσθετο είτε για επανεξεταζόμενο υπάρχον πρόσθετο. 
Πέρα από τις εργαστηριακές δοκιμές, μπορεί να είναι δυνατόν να χρησιμοποιηθούν 
ανθρώπινα δεδομένα από την ιατρική πρακτική, επιδημιολογικές μελέτες ή από ομάδες που 
εκτέθηκαν σε κρίσιμο βαθμό. Ωστόσο, αναγνωρίζεται ότι, για τα νέα πρόσθετα τροφίμων, η 
αξιολόγηση της ασφάλειας γενικά βασίζεται σε εμπειρικά δεδομένα που προέρχονται σε 
μεγάλο βαθμό από έρευνες σε πειραματόζωα. Εάν η βιολογική δράση μιας ουσίας έχει 
εξακριβωθεί ποιοτικά και ποσοτικά σε σειρά δοκιμών σε πειραματόζωα, οι πιθανές 
επιπτώσεις στον άνθρωπο μπορούν να εκτιμηθούν στη συνέχεια από τοξικολόγους με 
προσεκτική παρεκβολή. 

3. Καθορισμός προτεραιοτήτων 

3.1. Χρωστικές 
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Οι συνθετικές χρωστικές ήταν μεταξύ των πρώτων προσθέτων που έπρεπε να αξιολογηθούν, 
αφού πολλές αξιολογήσεις τους χρονολογούνταν από τη δεκαετία του 70 και του 80. Για 
ορισμένες από αυτές τις χρωστικές δημοσιεύθηκαν πολλές καινούργιες μελέτες και τα 
αποτελέσματά τους θα πρέπει να περιληφθούν στην αξιολόγηση. 

Η έκθεση του Σκανδιναβικού Συμβουλίου (Πρόσθετα τροφίμων στην Ευρώπη το 2000) 
καταλήγει στο ίδιο συμπέρασμα δίνοντας προτεραιότητα σε ορισμένες φυσικές χρωστικές. Η 
έκθεση αναφέρει συμπερασματικά ότι έχουν υποβληθεί σε πολύ λίγες δοκιμές και ότι οι 
αξιολογήσεις βασίζονταν περισσότερο σε υποθέσεις. Για παράδειγμα, ορισμένες χρωστικές 
θεωρούνταν αποδεκτές εφόσον προέρχονταν από τρόφιμα και ότι το αποτέλεσμα της 
κατανάλωσής τους ως χρωστικών δεν θα διέφερε σημαντικά από το αναμενόμενο 
αποτέλεσμα της κατανάλωσης των τροφίμων που τις περιείχαν. Ωστόσο, επειδή οι 
προδιαγραφές γι’ αυτές τις χρωστικές επιτρέπουν να προέρχονται επίσης από άλλες πηγές, 
παρατηρείται δε μια τάση στους παραγωγούς να αντικαθιστούν τις συνθετικές χρωστικές από 
φυσικές, δεν είναι βέβαιο ότι εξακολουθούν να πληρούνται αυτές οι προϋποθέσεις. 
Επομένως, χρειάζεται νέα εκτίμηση της ασφάλειας. Η έκθεση δίνει μικρή έως μέτρια 
προτεραιότητα στην επαναξιολόγηση των συνθετικών χρωστικών. 

Η έκθεση του Σκανδιναβικού Συμβουλίου προτείνει, επομένως, να δοθεί στην πλειονότητα 
των φυσικών χρωστικών μεγαλύτερη προτεραιότητα επαναξιολόγησης σε σχέση με τις 
συνθετικές χρωστικές. 

3.2. Διάφορα πρόσθετα τροφίμων 

Η επαναξιολόγηση των νιτρωδών και των νιτρικών αλάτων χαρακτηρίστηκε ως ζήτημα 
προτεραιότητας ύστερα από την απόφαση του Δικαστηρίου στην υπόθεση C-3/00, Δανία 
κατά Επιτροπής[17]. Επιπλέον, η οδηγία 2003/114/EΚ ορίζει ως ζήτημα προτεραιότητας την 
επαναξιολόγηση των πολυσορβικών αλάτων. 

Ακόμη, το Σκανδιναβικό Συμβούλιο χαρακτήρισε ως μέτριας προτεραιότητας την 
επαναξιολόγηση ορισμένων προσθέτων της ομάδας των αντιοξειδωτικών και των 
συντηρητικών. Ωστόσο, οι κατηγοριοποιήσεις είναι λιγότερο ομοιογενείς από εκείνες που 
αφορούν τις χρωστικές ή τις γλυκαντικές ουσίες. 

3.3. Γλυκαντικές ουσίες 

Η αξιολόγηση της ασφάλειας των περισσότερων γλυκαντικών είναι πρόσφατη. Γι’ αυτό, οι 
γλυκαντικές ουσίες έχουν τη μικρότερη προτεραιότητα για την επαναξιολόγηση. Ωστόσο, 
επειδή δημοσιεύθηκαν πρόσφατα μελέτες για την ασφάλεια της ασπαρτάμης, η EFSA 
επαναξιολόγησε πρόσφατα την ασπαρτάμη δίνοντάς της μεγάλη προτεραιότητα. 

4. Αποτέλεσμα και στάδιο στο οποίο βρίσκονται πρόσφατες και εν εξελίξει 
επαναξιολογήσεις. 

Τα αποτελέσματα και το στάδιο στο οποίο βρίσκονται ορισμένες πρόσφατες και 
συνεχιζόμενες επαναξιολογήσεις δίνονται παρακάτω, ενώ περισσότερες λεπτομέρειες σχετικά 
με αυτές και με άλλες επαναξιολογήσεις παρέχονται σε έγγραφο εργασίας των υπηρεσιών της 
Επιτροπής[18]. 

4.1. Νισίνη (Ε 234) και ναταμυκίνη (Ε 235) 

Η νισίνη έχει εγκριθεί για τη συντήρηση τροφίμων με την οδηγία 95/2/ΕΚ. Η νισίνη 
επιτρέπεται στο τυρί που έχει υποστεί ωρίμανση και στο ανακατεργασμένο τυρί, σε 
ορισμένες κρέμες ή πουτίγκες, σε πηγμένες κρέμες και στο τυρί μασκαρπόνε. 

Η ναταμυκίνη έχει επίσης εγκριθεί για τη συντήρηση τροφίμων με την οδηγία 95/2/ΕΚ. Η 
ναταμυκίνη επιτρέπεται για την επιφανειακή επεξεργασία του τυριού και των διατηρημένων 
με ξηρή μέθοδο λουκάνικων. 

Η επιστημονική συντονιστική επιτροπή εξέδωσε γνωμοδότηση για τη μικροβιακή αντοχή 
στις 28 Μαΐου 1999[19]. Με βάση τη γνωμοδότηση αυτή, η Επιτροπή εξέδωσε στις 20 
Ιουνίου 2001 ανακοίνωση για μια κοινοτική στρατηγική κατά της μικροβιακής αντοχής[20]. 
Η δράση 9 που περιλαμβάνεται στην ανακοίνωση αφορά την επανεξέταση της χρήσης δύο 
εγκεκριμένων αντιμικροβιακών παραγόντων στα τρόφιμα, της νισίνης και της ναταμυκίνης. 
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Η επαναξιολόγηση της νισίνης ολοκληρώθηκε τον Ιανουάριο του 2006 και η ομάδα AFC 
εξέδωσε γνωμοδότηση για τη νισίνη με τα ακόλουθα συμπεράσματα[21]: 

«Η νισίνη έχει αντιμικροβιακή δράση με δύο τρόπους· δεσμεύει το λιπίδιο ΙΙ και στη 
συνέχεια αναστέλλει τη σύνθεση του κυτταρικού τοιχώματος καθώς επίσης σχηματίζει 
πόρους στην κυτταροπλασμική μεμβράνη. Η νισίνη χρησιμοποιείται ως συντηρητικό 
τροφίμων και δεν έχει θεραπευτική χρήση σήμερα. Δεν έχει αναφερθεί ότι οι σποραδικές 
μεταλλαγμένες μορφές βακτηριδίων που είναι ανθεκτικές στη νισίνη παρουσιάζουν 
διασταυρούμενη αντοχή σε θεραπευτικά αντιβιοτικά. Η Ομάδα θεωρεί ότι αυτό οφείλεται 
ενδεχομένως στο διαφορετικό τρόπο αντιμικροβιακής δράσης των θεραπευτικών 
αντιβιοτικών αφενός και της νισίνης αφετέρου και ότι η ανάπτυξη αντοχής στα αντιβιοτικά 
δεν φαίνεται πιθανό να αποτελεί πρόβλημα σε σχέση με τη χρήση της νισίνης στα τρόφιμα.» 

Όπως και με τη νισίνη, η Επιτροπή ζήτησε από την EFSA να εκδώσει γνωμοδότηση για την 
ασφάλεια χρήσης της ναταμυκίνης ως προσθέτου τροφίμων και επίσης να εξετάσει το θέμα 
της μικροβιακής αντοχής και της χρήσης ναταμυκίνης. Η επαναξιολόγηση αυτή αναμένεται 
να έχει ολοκληρωθεί έως τα μέσα του 2007. 

4.2. Ρ-υδροξυβενζοϊκές ενώσεις (E 214 – 219) 

Οι p-υδροξυβενζοϊκές ενώσεις επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται ως συντηρητικά σε 
ορισμένες επικαλύψεις κρεάτων, σε σνακ με βάση τις πατάτες ή τα δημητριακά, σε ξηρούς 
καρπούς με επικάλυψη, σε ορισμένα είδη ζαχαροπλαστικής και σε διαιτητικά συμπληρώματα 
διατροφής σε υγρή μορφή σύμφωνα με την οδηγία 95/2/ΕΚ. 

Η επιστημονική επιτροπή τροφίμων αξιολόγησε τις p-υδροξυβενζοϊκές ενώσεις (paraben) το 
1994[22] και όρισε ως προσωρινή ΑΗΔ τα 0-10 mg/kg βάρους σώματος για το άθροισμα των 
μεθυλεστέρων, αιθυλεστέρων και προπυλεστέρων του p-υδροξυβενζοϊκού οξέος και των 
αλάτων νατρίου των ουσιών αυτών. Η ΑΗΔ χαρακτηρίστηκε προσωρινή, επειδή η 
επιστημονική επιτροπή τροφίμων έκρινε ότι οι διαθέσιμες τοξικολογικές πληροφορίες είχαν 
ορισμένες ανεπάρκειες και ασάφειες. Γι’ αυτό, η επιστημονική επιτροπή τροφίμων ζήτησε τη 
διεξαγωγή νέας μελέτης τερατογένεσης στον αρουραίο δια της στοματικής οδού. 

Το 2000 η επιστημονική επιτροπή τροφίμων επανέλαβε την επιθυμία της να επανεξετάσει την 
ασφάλεια των paraben. Κατά την τελευταία της συνεδρίαση τον Απρίλιο του 2003 η εν λόγω 
επιστημονική επιτροπή επισήμανε ότι δεν είχαν υποβληθεί δεδομένα από τη βιομηχανία 
τροφίμων προς υποστήριξη των paraben και επέστησε την προσοχή στη δήλωση που είχε 
κάνει τον Οκτώβριο του 2000 ότι η προσωρινή ΑΗΔ θα έπρεπε να αποσυρθεί εφόσον δεν 
υποβάλλονταν περαιτέρω στοιχεία. 

Επιπλέον, η οδηγία 2003/114 ζήτησε από την Επιτροπή και την EFSA να επανεξετάσει τους 
όρους χρήσης των E 214 – 219 p-υδροβενζοϊκών ενώσεων και των αλάτων νατρίου τους πριν 
από την 1η Ιουλίου 2004. 

Η επαναξιολόγηση ολοκληρώθηκε τον Ιούλιο του 2004 και η ομάδα AFC εξέδωσε 
γνωμοδότηση[23] με τα ακόλουθα συμπεράσματα: 

«Η Ομάδα καθόρισε μια γενική (για το σύνολο της ομάδας) αποδεκτή ημερήσια δόση (ΑΗΔ) 
0-10 mg/kg βάρους σώματος για το άθροισμα των μεθυλεστέρων και αιθυλεστέρων του p-

υδροξυβενζοϊκού οξέος και των αλάτων νατρίου των ουσιών αυτών […] Η Ομάδα έκρινε ότι 
το 4-υδροξυβενζοϊκό προπύλιο δεν πρέπει να περιληφθεί σ’ αυτή την ομάδα ΑΗΔ, διότι το 4-

υδροξυβενζοϊκό προπύλιο, σε αντίθεση με το 4-υδροξυβενζοϊκό μεθύλιο και το 4-

υδροξυβενζοϊκό αιθύλιο, έχει επίδραση στις σεξουαλικές ορμόνες και στα αναπαραγωγικά 
όργανα νεαρών αρσενικών αρουραίων. 

Η Ομάδα δεν είναι σε θέση να συστήσει ΑΗΔ για το 4-υδροξυβενζοϊκό προπύλιο, λόγω 
απουσίας σαφούς NOAEL (επίπεδο στο οποίο δεν παρατηρούνται δυσμενείς επιδράσεις).» 

Συνεπώς, η Επιτροπή πρότεινε τον Οκτώβριο του 2004 να διαγραφούν από την οδηγία 
95/2/ΕΚ το E 216 p-υδροξυβενζοϊκό προπύλιο και το E 217 p-υδροξυβενζοϊκού προπυλίου, 
άλας με νάτριο[24]. Η τροποποίηση της οδηγίας 95/2/ΕΚ εγκρίθηκε από το Ευρωπαϊκό 
Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο στις 5 Ιουλίου 2006[25]. 

4.3. Νιτρώδη και νιτρικά άλατα (E 249 – E 252) 
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Τα νιτρώδη και τα νιτρικά άλατα νατρίου και καλίου επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται ως 
συντηρητικά στα προϊόντα κρέατος, στο τυρί και σε ορισμένα προϊόντα ψαριών σύμφωνα με 
την οδηγία 95/2/ΕΚ. 

Με βάση την απόφαση του Δικαστηρίου στην υπόθεση C-3/00, Δανία κατά Επιτροπής, η 
Επιτροπή ζήτησε τη γνώμη της EFSA για τις ισχύουσες εγκρίσεις χρήσης νιτρωδών και 
νιτρικών αλάτων σε προϊόντα κρέατος σε σχέση με την επίδραση των νιτρωδών και νιτρικών 
αλάτων στη μικροβιολογική ασφάλεια των προϊόντων κρέατος, ιδίως όσον αφορά το 
βακτήριο Clostridium botulinum. 

Η επαναξιολόγηση ολοκληρώθηκε το Νοέμβριο του 2003 και η επιστημονική ομάδα για τους 
βιολογικούς κινδύνους εξέδωσε γνωμοδότηση[26]. 

Η Ομάδα επιβεβαίωσε ότι τα νιτρώδη άλατα συμβάλλουν στη μικροβιολογική ασφάλεια, 
καθώς επίσης στη γεύση, στο χρώμα και στην αντιοξειδωτική σταθερότητα των προϊόντων 
κρέατος. Επίπεδα έως 100 mg/kg προστιθέμενης ποσότητας νιτρωδών αλάτων ενδέχεται να 
επαρκούν για τη συντήρηση πολλών προϊόντων, αλλά μερικά προϊόντα ενδέχεται να 
χρειάζονται ποσότητα έως 150 mg/kg. Η Ομάδα σημείωσε ότι τα νιτρικά άλατα δεν παρέχουν 
άμεση προστασία κατά της ανάπτυξης του Clostridium botulinum στα περισσότερα προϊόντα 
κρέατος. Ωστόσο, η χρήση νιτρικών αλάτων ως δεξαμενής νιτρωδών αλάτων φαίνεται 
απαραίτητη, ιδίως στα προϊόντα κρέατος που παστώνονται με παραδοσιακό τρόπο. 

Η Ομάδα συνέστησε τα επίπεδα των νιτρωδών και νιτρικών αλάτων να καθορίζονται στη 
νομοθεσία ως «προστιθέμενη ποσότητα». Η Ομάδα ήταν της γνώμης ότι στην ανασταλτική 
δράση κατά του C. botulinum συμβάλλει η προστιθέμενη ποσότητα νιτρωδών αλάτων και όχι 
η ποσότητα καταλοίπων. 

Με σκοπό να διατηρηθεί το επίπεδο των νιτροζαμινών όσο το δυνατόν χαμηλότερο με τη 
μείωση του επιπέδου των νιτρωδών και νιτρικών αλάτων ως προσθέτων σε τρόφιμα και να 
διατηρηθεί ταυτόχρονα η μικροβιολογική ασφάλεια των τροφίμων, το Ευρωπαϊκό 
Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο εξέδωσαν την οδηγία 2006/52/ΕΚ, για την τροποποίηση της 
οδηγίας 95/2/EΚ, ώστε να τροποποιηθούν οι ισχύουσες εγκρίσεις για τα νιτρικά και τα 
νιτρώδη άλατα. Στην τροποποίηση αυτή εφαρμόζεται η γενική αρχή του ελέγχου των 
προστιθέμενων νιτρικών και νιτρωδών, ωστόσο, για ορισμένα παραδοσιακά 
παρασκευαζόμενα προϊόντα η χρήση ελέγχεται με τις ποσότητες καταλοίπων. 

4.4. Βενζοϊκό οξύ και τα άλατά του (E 210 - E 213) 

Το βενζοϊκό οξύ και τα άλατά του χρησιμοποιούνται ευρέως ως συντηρητικά τροφίμων και η 
χρήση τους επιτρέπεται βάσει της οδηγίας 95/2/EΚ. 

Η επιστημονική επιτροπή τροφίμων αξιολόγησε για πρώτη φορά την ασφάλεια του βενζοϊκού 
οξέος και των αλάτων του το 1994. Στη γνωμοδότηση αυτή[27], η επιστημονική επιτροπή 
έθετε το ζήτημα της τοξικότητας στην ανάπτυξη και της γονιδιοτοξικότητας και ζητούσε να 
διενεργηθούν περαιτέρω μελέτες σε αυτούς τους δύο τομείς. Επειδή δεν υπήρχαν αυτά τα 
δεδομένα, η επιστημονική επιτροπή έθεσε μόνο προσωρινή ΑΗΔ 0 – 5 mg/kg βάρους 
σώματος με βάση ένα συνολικό NOAEL 500 mg/kg βάρους σώματος/ημέρα από 
μακροχρόνιες μελέτες και μελέτες πολλαπλών γενεών. 

Το Σεπτέμβριο του 2002 η επιστημονική επιτροπή τροφίμων ολοκλήρωσε την 
επαναξιολόγηση της παλαιότερης γνωμοδότησής της με βάση τα νέα στοιχεία και εξέδωσε 
γνωμοδότηση[28] με τα ακόλουθα συμπεράσματα: 

«Με βάση αυτά τα δεδομένα και μελέτες άλλου είδους που αξιολογήθηκαν παλαιότερα από 
την επιστημονική επιτροπή, η επιστημονική επιτροπή μπορεί να καθορίσει γενική (για το 
σύνολο της ομάδας) αποδεκτή ημερήσια δόση (ΑΗΔ) 0-5 mg/kg βάρους σώματος για το 
βενζοϊκό οξύ και τα άλατά του, συμπεριλαμβανομένης της βενζυλικής αλκοόλης και των 
συναφών παραγώγων που χρησιμοποιούνται ως αρτυματικές ουσίες.» 

4.5. Κυκλαμινικό οξύ, νάτριο και ασβέστιο (Ε952) 

Το κυκλαμινικό οξύ, νάτριο και ασβέστιο είναι γλυκαντικά έντονης γλυκαντικής ικανότητας, 
με γλυκύτητα περίπου τριακονταπλάσια της σακχαρόζης. Επιτρέπεται η χρήση τους σε 
διάφορα τρόφιμα και ποτά χαμηλής θερμιδικής αξίας σύμφωνα με την οδηγία 94/35/ΕΚ. 
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Η επιστημονική επιτροπή τροφίμων αξιολόγησε την ασφάλεια του κυκλαμινικού οξέος, της 
κυκλοεξυλαμίνης και της δικυκλοεξυλαμίνης το 1984[29] και καθόρισε προσωρινή ΑΗΔ 0-

11 mg/kg βάρους σώματος, εκφραζόμενη ως κυκλαμινικό οξύ, για το κυκλαμινικό οξύ, 
νάτριο και ασβέστιο. Η επιστημονική επιτροπή επανεξέτασε το κυκλαμινικό οξύ το 1988, 
1991 και 1995 και επιβεβαίωσε την προσωρινή ΑΗΔ. 

Το Μάρτιο του 2000 η επιστημονική επιτροπή αναθεώρησε τη γνωμοδότησή της[30] για το 
κυκλαμινικό οξύ πάλι. Η επιστημονική επιτροπή συμπέρανε ότι μπορούσε πλέον να 
καθοριστεί γενική ΑΗΔ για το κυκλαμινικό οξύ. Ωστόσο, παρόλο που τα νέα επιδημιολογικά 
δεδομένα δεν αποκάλυψαν ενδείξεις βλαβερών επιδράσεων του κυκλαμινικού οξέος στον 
άνθρωπο, η επιστημονική επιτροπή αποφάσισε να μειώσει την ΑΗΔ για την ουσία αυτή από 
τα 11 στα 7 mg/kg βάρους σώματος. Ο λόγος της μείωσης ήταν ότι σύμφωνα με νέα 
επιστημονικά στοιχεία το ποσοστό μετατροπής του κυκλαμινικού οξέος σε κυκλοεξαμίνη και 
δικυκλοεξαμίνη στο σώμα είναι υψηλότερο από ό,τι πιστευόταν παλαιότερα. 

Συνεπώς, οι εγκρίσεις χρήσης κυκλαμικών αναθεωρήθηκαν με την οδηγία 2003/115/ΕΚ ώστε 
να αντικατοπτρίζουν την αλλαγή της αποδεκτής ημερήσιας δόσης. 

4.6. Ασπαρτάμη (Ε 951) 

Η ασπαρτάμη είναι γλυκαντικό έντονης γλυκαντικής ικανότητας με γλυκύτητα περίπου 200 
φορές μεγαλύτερη από της σακχαρόζης. Επιτρέπεται η χρήση της σε διάφορα τρόφιμα και 
ποτά χαμηλής θερμιδικής αξίας σύμφωνα με την οδηγία 94/35/ΕΚ. Το άλας ασπαρτάμης-

ακετοσουλφάμης (E 962) επιτρέπεται επίσης βάσει της οδηγίας 94/35/ΕΚ. Λόγω της 
περιεκτικότητας της ασπαρτάμης σε φαινυλαλανίνη, τα άτομα που πάσχουν από την 
κληρονομική νόσο φαινυλοκετονουρία πρέπει να συνυπολογίζουν την κατανάλωση 
ασπαρτάμης στην ημερήσια πρόσληψη φαινυλαλανίνης, γι’ αυτό, βάσει της νομοθεσίας της 
ΕΕ, τα προϊόντα που περιέχουν ασπαρτάμη πρέπει να φέρουν την προειδοποιητική ένδειξη 
«περιέχει πηγή φαινυλαλανίνης». 

Η επιστημονική επιτροπή τροφίμων αξιολόγησε την ασπαρτάμη το 1984[31] και καθόρισε ως 
ΑΗΔ τα 40 mg/kg βάρους σώματος. Στη συνέχεια, η επιστημονική επιτροπή επαναξιολόγησε 
την ασπαρτάμη το 1988[32], το 1997[33] και, πιο πρόσφατα, το 2001, οπότε η επιστημονική 
επιτροπή επανεξέτασε την ασφάλεια της ασπαρτάμης λαμβάνοντας υπόψη της περισσότερες 
από 500 εργασίες που δημοσιεύθηκαν σε επιστημονικές εκδόσεις από την εποχή που είχε 
πραγματοποιήσει την πρώτη εκτίμησή της (εργασίες που δημοσιεύθηκαν μεταξύ 1988 και 
2001). Ως αποτέλεσμα της επανεξέτασης αυτής το 2002[34], η επιστημονική επιτροπή 
συμπέρανε ότι ύστερα από την ανασκόπηση των διαθέσιμων μέχρι τότε δεδομένων, δεν 
υπήρχαν στοιχεία που να φανερώνουν την ανάγκη αναθεώρησης του αποτελέσματος της 
παλαιότερης εκτίμησης επικινδυνότητας ή της ΑΗΔ που είχε καθοριστεί παλαιότερα για την 
ασπαρτάμη. 

Τον Ιούνιο του 2005 η Ευρωπαϊκή Επιτροπή έλαβε γνώση μιας νέας μελέτης που εκπονήθηκε 
στο ερευνητικό κέντρο Ramazzini στην Ιταλία από τους Soffritti κ.ά.[35] [36]. Η Επιτροπή 
ζήτησε από την EFSA να αξιολογήσει επειγόντως τη νέα μελέτη και να διατυπώσει τη γνώμη 
της ως προς την αναγκαιότητα αναθεώρησης της προηγούμενης γνωμοδότησης για την 
ασπαρτάμη, η οποία είχε εκδοθεί από την επιστημονική επιτροπή τροφίμων το 2002. 

Η EFSA, αφού εξέτασε τα δεδομένα που παρασχέθηκαν από το ερευνητικό ίδρυμα το 
Δεκέμβριο του 2005 και τον Απρίλιο του 2006, εξέδωσε γνωμοδότηση στις 3 Μαΐου 
2006[37]. Η γνωμοδότηση κατέληγε ότι, με βάση τα στοιχεία που παρασχέθηκαν, δεν 
υπάρχει λόγος περαιτέρω επανεξέτασης της προηγούμενης επιστημονικής γνωμοδότησης για 
την ασφάλεια της ασπαρτάμης ούτε αναθεώρησης της ΑΗΔ που καθόρισε η επιστημονική 
επιτροπή τροφίμων. 

5. Εν εξελίξει επαναξιολόγηση των χρωστικών τροφίμων 

Όπως αναφέρεται παραπάνω, η Επιτροπή ζήτησε από την EFSA να επαναξιολογήσει κατά 
προτεραιότητα τις χρωστικές των τροφίμων. Υπάρχουν 46 επιτρεπόμενες χρωστικές οι οποίες 
μπορούν να χωριστούν σε τρεις ομάδες· φυσικές, συνθετικές και ορυκτές χρωστικές. Για να 
αντιπαραβληθούν και να συνοψιστούν τα υπάρχοντα στοιχεία για τις χρωστικές, η EFSA 
δημοσίευσε το Νοέμβριο του 2004 δύο προσκλήσεις υποβολής προσφορών· μία για τη 
συγκέντρωση πληροφοριών σχετικά με τις συνθετικές χρωστικές[38] και μία για τις φυσικές 
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χρωστικές[39]. Στην πρόσκληση υποβολής προσφορών η EFSA σκιαγραφεί επίσης τη 
στρατηγική της για την επαναξιολόγηση των εκτιμήσεων της ασφάλειας. 

Το 2005 η EFSA επέλεξε έναν ανάδοχο για την προετοιμασία των περιληπτικών εκθέσεων, 
συμπεριλαμβανομένων των δεδομένων για την τοξικότητα και τη μη τοξικότητα που θα 
πρέπει να χρησιμοποιηθούν στην επαναξιολόγηση των επιτρεπόμενων σήμερα φυσικών και 
συνθετικών χρωστικών. Το πρώτο έτος της σύμβασης ο ανάδοχος θα προετοιμάσει τις 
περιληπτικές εκθέσεις για δέκα φυσικές χρωστικές και δέκα συνθετικές χρωστικές. 

Η επαναξιολόγηση καθαυτή διεξάγεται από την ομάδα AFC και ξεκίνησε το 2006. 

  

 

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1331/2008 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΫ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ 
ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 16ης Δεκεμβρίου 2008 

για τη θέσπιση ενιαίας διαδικασίας έγκρισης για τα πρόσθετα τροφίμων, τα ένζυμα τροφίμων και 
τις αρωματικές ύλες τροφίμων 

 

 

ΤΟ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟ ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟ ΚΑΙ ΤΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ ΤΗΣ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗΣ ΕΝΩΣΗΣ, 

Έχοντας υπόψη: 

τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας, και ιδίως το άρθρο 95 και το άρθρο 152 

παράγραφος 4 στοιχείο β), 

την πρόταση της Επιτροπής, 

τη γνώμη της Ευρωπαϊκής Οικονομικής και Κοινωνικής Επιτροπής, 

Αφού ζητήθηκε η γνώμη της Επιτροπής των Περιφερειών, 

Αποφασίζοντας σύμφωνα με τη διαδικασία του άρθρου 251 της συνθήκης, 

Εκτιμώντας τα ακόλουθα: 

(1) Η επιδίωξη υψηλού επιπέδου προστασίας για την ζωή και υγεία του ανθρώπου αποτελεί έναν από 
τους θεμελιώδεις στόχους της νομοθεσίας περί τροφίμων, όπως καθορίζεται στον κανονισμό (ΕΚ) 
αριθ. 178/2002. Ο εν λόγω κανονισμός καθορίζει επίσης άλλες κοινές αρχές και κοινούς ορισμούς 
για την εθνική και την κοινοτική νομοθεσία περί τροφίμων, συμπεριλαμβανομένου του στόχου της 
επίτευξης της ελεύθερης κυκλοφορίας των τροφίμων εντός της Κοινότητας. 

(2) Η οδηγία 93/43/ΕΟΚ του Συμβουλίου, της 14ης Ιουνίου 1993, για την υγιεινή των τροφίμων, 
θεσπίζει τους γενικούς κανόνες υγιεινής των τροφίμων και τις διαδικασίες για την εξακρίβωση της 
τήρησης των εν λόγω κανόνων. 

(3) Η πείρα απέδειξε ότι οι εν λόγω κανόνες και διαδικασίες αποτελούν μιαν υγιή βάση για την 
εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίμων. Στο πλαίσιο της κοινής γεωργικής πολιτικής, έχουν 
εκδοθεί πολλές οδηγίες για τη θέσπιση ειδικών υγειονομικών κανόνων για την παραγωγή και την 
διάθεση στην αγορά των προϊόντων τα οποία απαριθμούνται στο παράρτημα Ι της συνθήκης. Αυτοί 
οι υγειονομικοί κανόνες μείωσαν τα εμπόδια συναλλαγών των συγκεκριμένων προϊόντων, 
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συμβάλλοντας στη δημιουργία της εσωτερικής αγοράς και εξασφαλίζοντας ταυτόχρονα υψηλό 
επίπεδο προστασίας της δημόσιας υγείας. 

(4) Όσον αφορά τη δημόσια υγεία, οι εν λόγω κανόνες και διαδικασίες περιέχουν κοινές αρχές, ιδίως σε 
σχέση με τις ευθύνες των παρασκευαστών και των αρμόδιων αρχών, διαρθρωτικές, λειτουργικές και 
υγειονομικές απαιτήσεις για τις εγκαταστάσεις, διαδικασίες για την έγκριση εγκαταστάσεων, 
απαιτήσεις όσον αφορά την αποθήκευση και τη μεταφορά και σήματα καταλληλότητας. 

(5) Οι αρχές αυτές αποτελούν κοινή βάση για την υγιεινή παραγωγή όλων των τροφίμων, 
συμπεριλαμβανομένων των προϊόντων ζωικής προέλευσης τα οποία απαριθμούνται στο παράρτημα 
Ι της συνθήκης. 

(6) Επιπλέον της κοινής αυτής βάσης, για ορισμένα τρόφιμα απαιτούνται συγκεκριμένοι κανόνες 
υγιεινής. Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, 
της 29ης Απριλίου 2004, για τον καθορισμό των ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιμα ζωικής 
προέλευσης, καθορίζει τους εν λόγω κανόνες. 

(7) Ο κύριος στόχος των νέων γενικών και ειδικών κανόνων υγιεινής είναι η διασφάλιση υψηλού 
επίπεδου προστασίας του καταναλωτή όσον αφορά την ασφάλεια των τροφίμων. 

(8) Απαιτείται ολοκληρωμένη προσέγγιση για να εξασφαλισθεί η ασφάλεια των τροφίμων από το 
σημείο πρωτογενούς παραγωγής τους μέχρι και τη διάθεσή τους στην αγορά ή την εξαγωγή τους. 
Κάθε υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων σε ολόκληρη την τροφική αλυσίδα θα πρέπει να 
διασφαλίζει ότι δεν τίθεται εν κινδύνω η ασφάλεια των τροφίμων. 

(9) Οι κοινοτικοί κανόνες δεν θα πρέπει να εφαρμόζονται ούτε στην πρωτογενή παραγωγή για ιδιωτική 
οικιακή χρήση ούτε στην οικιακή παρασκευή, χειρισμό ή αποθήκευση τροφίμων για ιδιωτική 
οικιακή κατανάλωση. Εξάλλου, θα πρέπει να εφαρμόζονται μόνον στις επιχειρήσεις, η έννοια των 
οποίων συνεπάγεται κάποια συνέχεια των δραστηριοτήτων και κάποιο βαθμό οργάνωσης. 

(10) Οι πηγές κινδύνου στα τρόφιμα οι οποίες ενυπάρχουν στο επίπεδο της πρωτογενούς παραγωγής θα 
πρέπει να εντοπίζονται και να ελέγχονται καταλλήλως για να εξασφαλίζεται η επίτευξη των 
στόχων του παρόντος κανονισμού. Ωστόσο, στην περίπτωση άμεσης προμήθειας μικρών 
ποσοτήτων πρωτογενών προϊόντων, από τον υπεύθυνο επιχείρησης τροφίμων που τα παράγει, 
στον τελικό καταναλωτή ή σε τοπικά καταστήματα λιανικής πώλησης, ενδείκνυται να 
προστατεύεται η δημόσια υγεία μέσω του εθνικού δικαίου, ιδίως λόγω της στενής σχέσης 
παραγωγού-καταναλωτή. 

(11) Δεν είναι ακόμη γενικώς εφικτή η εφαρμογή των αρχών της ανάλυσης κινδύνων και κρίσιμων 
σημείων ελέγχου (HACCP) στην πρωτογενή παραγωγή. Ωστόσο, οι οδηγοί ορθής πρακτικής θα 
πρέπει να ενθαρρύνουν τη χρήση κατάλληλων πρακτικών υγιεινής σε επίπεδο αγροκτήματος. 
Κατά περίπτωση, οι οδηγοί αυτοί θα πρέπει να συμπληρώνονται με ειδικούς κανόνες υγιεινής για 
την πρωτογενή παραγωγή. Είναι σκόπιμο να διαφέρουν οι απαιτήσεις υγιεινής που ισχύουν για την 
πρωτογενή παραγωγή και για τις συναφείς εργασίες από εκείνες που ισχύουν για άλλες εργασίες. 

(12) Η ασφάλεια των τροφίμων είναι συνάρτηση πολλών παραγόντων: η νομοθεσία θα πρέπει να 
θεσπίζει στοιχειώδεις απαιτήσεις υγιεινής· θα πρέπει να διενεργούνται επίσημοι έλεγχοι για να 
ελέγχεται η συμμόρφωση των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων και οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων 
τροφίμων θα πρέπει να καταρτίζουν και να εφαρμόζουν προγράμματα και διαδικασίες ασφάλειας 
των τροφίμων βάσει των αρχών HACCP. 

(13) Για την επιτυχή εφαρμογή των διαδικασιών βάσει των αρχών HACCP, απαιτείται η πλήρης 
συνεργασία και σύμπραξη των υπαλλήλων των επιχειρήσεων τροφίμων. Προς τούτο, οι υπάλληλοι 
θα πρέπει να εκπαιδεύονται. Η HACCP είναι μέσο με το οποίο βοηθούνται οι υπεύθυνοι 
επιχειρήσεων τροφίμων να επιτύχουν υψηλότερο επίπεδο ασφάλειας των τροφίμων. Η HACCP 
δεν θα πρέπει να θεωρείται ως μέθοδος αυτορρύθμισης και δεν θα πρέπει να υποκαθιστά τους 
επίσημους ελέγχους. 

(14) Μολονότι η απαίτηση για την κατάρτιση διαδικασιών βάσει των αρχών HACCP δεν θα πρέπει 
καταρχάς να ισχύει για την πρωτογενή παραγωγή, η δυνατότητα της επέκτασής της θα είναι ένα 
από τα στοιχεία της επανεξέτασης που θα πραγματοποιήσει η Επιτροπή μετά την εφαρμογή του 
παρόντος κανονισμού. Είναι, ωστόσο, σκόπιμο τα κράτη μέλη να ενθαρρύνουν τους υπευθύνους 
κατά το στάδιο της πρωτογενούς παραγωγής να εφαρμόζουν, όσο είναι δυνατόν, τέτοιες αρχές. 

(15) Οι απαιτήσεις σχετικά με την HACCP θα πρέπει να λαμβάνουν υπόψη τις αρχές του Codex 

Alimentarius, και θα πρέπει να είναι αρκετά ευέλικτες ώστε να είναι δυνατόν να εφαρμόζονται σε 
όλες τις περιστάσεις, συμπεριλαμβανομένων των μικρών επιχειρήσεων. Συγκεκριμένα, πρέπει να 
αναγνωρισθεί ότι, σε ορισμένες επιχειρήσεις τροφίμων, δεν είναι δυνατόν να εντοπίζονται τα 
κρίσιμα σημεία ελέγχου, και ότι, σε ορισμένες περιπτώσεις, οι ορθές πρακτικές υγιεινής μπορούν 
να υποκαθιστούν την παρακολούθηση κρίσιμων σημείων ελέγχου. Ομοίως, η απαίτηση θέσπισης 
«κρίσιμων ορίων» δεν συνεπάγεται την ανάγκη να καθορίζεται αριθμητικό όριο σε κάθε 
περίπτωση. Επιπλέον, η απαίτηση διατήρησης εγγράφων πρέπει να είναι ευέλικτη ώστε να μην 
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επιβαρύνονται υπερβολικά οι πολύ μικρές επιχειρήσεις. 
(16) Είναι επίσης σκόπιμο να υπάρχει ευελιξία ώστε να είναι δυνατή η διατήρηση παραδοσιακών 

μεθόδων σε οποιοδήποτε στάδιο παραγωγής, μεταποίησης ή διανομής τροφίμων και σε σχέση με 
τις διαρθρωτικές απαιτήσεις για τις εγκαταστάσεις. Η ευελιξία έχει ιδιαίτερη σημασία για τις 
περιοχές που υπόκεινται σε ειδικούς γεωγραφικούς περιορισμούς, συμπεριλαμβανομένων των 
εξόχως απόκεντρων περιοχών που αναφέρονται στο άρθρο 299 παράγραφος 2 της συνθήκης. 
Ωστόσο, η ευελιξία δεν θα πρέπει να θέτει εν κινδύνω τους στόχους της υγιεινής των τροφίμων. 
Εξάλλου, αφού όλα τα τρόφιμα που παράγονται σύμφωνα με τους κανόνες υγιεινής θα 
κυκλοφορούν ελεύθερα σε ολόκληρη την Κοινότητα, η διαδικασία με την οποία επιτρέπεται στα 
κράτη μέλη να επιδεικνύουν ευελιξία θα πρέπει να είναι πλήρως διαφανής και θα πρέπει να 
προβλέπει, όταν είναι αναγκαίο, για τη διευθέτηση διαφωνιών, τη διεξαγωγή συζητήσεων στο 
πλαίσιο της μόνιμης επιτροπής για την τροφική αλυσίδα και την υγεία των ζώων, η οποία έχει 
συσταθεί με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 178/2002. 

(17) Η εφαρμογή των κανόνων υγιεινής μπορεί να καθοδηγείται από τον καθορισμό στόχων, όπως οι 
στόχοι για τη μείωση των παθογόνων ή για τη θέσπιση προτύπων επιδόσεων. Είναι ανάγκη, 
συνεπώς, να προβλεφθούν οι σχετικές διαδικασίες. Οι στόχοι αυτοί θα συμπλήρωναν την 
ισχύουσα νομοθεσία περί τροφίμων, όπως ο κανονισμός (ΕΟΚ) αριθ. 315/93 του Συμβουλίου, της 
8ης Φεβρουαρίου 1993, για τη θέσπιση κοινοτικών διαδικασιών για τις προσμείξεις των τροφίμων, 
που προβλέπει τον καθορισμό ανώτατων ορίων ανοχής για συγκεκριμένες προσμείξεις, και ο 
κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 178/2002, ο οποίος απαγορεύει τη διάθεση στην αγορά μη ασφαλών 
τροφίμων και παρέχει ομοιόμορφη βάση για τη χρήση της αρχής της προφύλαξης. 

(18) Για να λαμβάνεται υπόψη η τεχνική και επιστημονική πρόοδος, θα πρέπει να εξασφαλισθεί η 
στενή και ουσιαστική συνεργασία μεταξύ της Επιτροπής και των κρατών μελών στο πλαίσιο της 
μόνιμης επιτροπής για την τροφική αλυσίδα και την υγεία των ζώων. Ο παρών κανονισμός 
λαμβάνει υπόψη τις διεθνείς υποχρεώσεις που προβλέπονται στην υγειονομική και 
φυτοϋγειονομική συμφωνία του ΠΟΕ και τους διεθνείς κανόνες ασφάλειας των τροφίμων 
του Codex Alimentarius. 

(19) Η καταγραφή των εγκαταστάσεων και η συνεργασία των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων είναι 
αναγκαίες για να παρέχεται στις αρμόδιες αρχές η δυνατότητα να διενεργούν αποτελεσματικούς 
επίσημους ελέγχους. 

(20) Η ανιχνευσιμότητα των τροφίμων και των συστατικών τροφίμων κατά μήκος της τροφικής 
αλυσίδας είναι ουσιώδες στοιχείο για την εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίμων. Ο κανονισμός 
(ΕΚ) αριθ. 178/2002 περιλαμβάνει κανόνες για τη διασφάλιση της ανιχνευσιμότητας των 
τροφίμων και των συστατικών τροφίμων και παρέχει διαδικασία για την έκδοση εκτελεστικών 
κανόνων για την εφαρμογή των αρχών αυτών αναφορικά με συγκεκριμένους τομείς. 

(21) Τα τρόφιμα που εισάγονται στην Κοινότητα πρέπει να πληρούν τις γενικές απαιτήσεις του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 178/2002 ή να ανταποκρίνονται σε κανόνες που είναι ισοδύναμοι με τους 
κοινοτικούς κανόνες. Ο παρών κανονισμός καθορίζει ορισμένες ειδικές απαιτήσεις υγιεινής για τα 
τρόφιμα που εισάγονται στην Κοινότητα. 

(22) Τα κοινοτικά τρόφιμα που εξάγονται προς τρίτες χώρες πρέπει να πληρούν τις γενικές απαιτήσεις 
του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 178/2002. Ο παρών κανονισμός καθορίζει ορισμένες ειδικές 
απαιτήσεις υγιεινής για τα τρόφιμα που εξάγονται από την Κοινότητα. 

(23) Η κοινοτική νομοθεσία για την υγιεινή των τροφίμων θα πρέπει να βασίζεται σε επιστημονικές 
γνωματεύσεις. Προς τούτο, θα πρέπει να ζητείται, οσάκις απαιτείται, η γνώμη της Ευρωπαϊκής 
Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίμων. 

(24) Εφόσον ο παρών κανονισμός αντικαθιστά την οδηγία 93/43/ΕΟΚ, η τελευταία θα πρέπει να 
καταργηθεί. 

(25) Οι απαιτήσεις του παρόντος κανονισμού δεν θα πρέπει να τεθούν σε εφαρμογή έως ότου αρχίσουν 
να ισχύουν όλα τα μέρη της νέας νομοθεσίας για την υγιεινή των τροφίμων. Είναι επίσης σκόπιμο 
να προβλεφθεί η πάροδος τουλάχιστον 18 μηνών μεταξύ της έναρξης ισχύος και της εφαρμογής 
των νέων κανόνων, προκειμένου να δοθεί ο απαιτούμενος χρόνος προσαρμογής στις θιγόμενες 
βιομηχανίες. 

(26) Τα απαιτούμενα μέτρα για την εφαρμογή του παρόντος κανονισμού θεσπίζονται σύμφωνα με την 
απόφαση 1999/468/ΕΚ του Συμβουλίου, της 28ης Ιουνίου 1999, για τον καθορισμό των όρων 
άσκησης των εκτελεστικών αρμοδιοτήτων που ανατίθενται στην Επιτροπή, 

ΕΞΕΔΩΣΑΝ ΤΟΝ ΠΑΡΟΝΤΑ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ: 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι 

ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Άρθρο 1 

Πεδίο εφαρμογής 

1.  Ο παρών κανονισμός θεσπίζει τους γενικούς κανόνες για τους υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίμων 
όσον αφορά την υγιεινή των τροφίμων, λαμβάνοντας ιδιαιτέρως υπόψη τις ακόλουθες αρχές: 

α) ο υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων φέρει την πρωταρχική ευθύνη για την ασφάλεια των τροφίμων· 

β) είναι αναγκαίο να εξασφαλίζεται η ασφάλεια των τροφίμων καθ’ όλο το μήκος της τροφικής αλυσίδας, με 
αφετηρία την πρωτογενή παραγωγή· 

γ) είναι σημαντικό, για τα τρόφιμα, και ιδίως τα κατεψυγμένα, που δεν μπορούν να αποθηκευθούν με 
ασφάλεια σε θερμοκρασία περιβάλλοντος, να διατηρείται η ψυκτική αλυσίδα· 

δ) η γενική εφαρμογή διαδικασιών που βασίζονται στις αρχές HACCP, από κοινού με την εφαρμογή ορθής 
πρακτικής υγιεινής, θα πρέπει να ενισχύουν την υπευθυνότητα των υπευθύνων επιχειρήσεων 
τροφίμων· 

ε) οι οδηγοί ορθής πρακτικής αποτελούν πολύτιμο όργανο για την καθοδήγηση των υπευθύνων επιχειρήσεων 
τροφίμων σε όλα τα επίπεδα της τροφικής αλυσίδας σε ό,τι αφορά τη συμμόρφωση προς τους κανόνες 
υγιεινής των τροφίμων και την εφαρμογή των αρχών HACCΡ· 

στ) είναι αναγκαία η θέσπιση μικροβιολογικών κριτηρίων και απαιτήσεων ελέγχου της θερμοκρασίας με βάση 
επιστημονική αξιολόγηση του κινδύνου· 

ζ) είναι αναγκαίο να εξασφαλίζεται ότι τα εισαγόμενα τρόφιμα πληρούν τουλάχιστον τα ίδια ή ισοδύναμα 
υγειονομικά πρότυπα με τα τρόφιμα που παράγονται στην Κοινότητα. 

1.  Ο παρών κανονισμός εφαρμόζεται σε όλα τα στάδια παραγωγής, μεταποίησης και διανομής 
τροφίμων και στις εξαγωγές, με την επιφύλαξη ειδικότερων απαιτήσεων σχετικών με την υγιεινή των 
τροφίμων. 

2.  Ο παρών κανονισμός δεν εφαρμόζεται: 

α) στην πρωτογενή παραγωγή τροφίμων για ιδιωτική οικιακή χρήση· 

β) στην οικιακή παρασκευή, χειρισμό ή αποθήκευση τροφίμων για ιδιωτική οικιακή κατανάλωση· 

γ) στην άμεση προμήθεια από τον παραγωγό μικρών ποσοτήτων πρωτογενών προϊόντων στον τελικό 
καταναλωτή ή στα τοπικά καταστήματα λιανικής πώλησης που προμηθεύουν άμεσα τον τελικό 
καταναλωτή· 

δ) στα κέντρα συλλογής και βυρσοδεψεία τα οποία εμπίπτουν στον ορισμό της επιχείρησης τροφίμων 
αποκλειστικά και μόνον διότι χειρίζονται πρώτη ύλη για την παραγωγή ζελατίνης ή κολλαγόνου. 

3.  Τα κράτη μέλη, στο πλαίσιο του εθνικού δικαίου, θεσπίζουν κανόνες που διέπουν τις 
δραστηριότητες που αναφέρονται στην παράγραφο 2 στοιχείο γ). Οι εν λόγω εθνικοί κανόνες 
διασφαλίζουν την επίτευξη των στόχων του παρόντος κανονισμού. 
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Άρθρο 2 

Ορισμοί 

1.  Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισμού, νοούνται ως: 

α) «υγιεινή των τροφίμων», εφεξής καλούμενη «υγιεινή»: τα μέτρα και οι όροι που είναι αναγκαία για τον 
έλεγχο των πηγών κινδύνου και για την εξασφάλιση της καταλληλότητας των τροφίμων για ανθρώπινη 
κατανάλωση, λαμβανομένης υπόψη της σκοπούμενης χρήσης τους· 

β) «πρωτογενή προϊόντα»: τα προϊόντα της πρωτογενούς παραγωγής περιλαμβανομένων των προϊόντων του 
εδάφους, της κτηνοτροφίας, της θήρας και της αλιείας· 

γ) «εγκατάσταση»: κάθε μονάδα μιας επιχείρησης τροφίμων· 

δ) «αρμόδια αρχή»: η κεντρική αρχή κράτους μέλους, η οποία είναι αρμόδια να εξασφαλίζει την τήρηση των 
απαιτήσεων του παρόντος κανονισμού, ή οποιαδήποτε άλλη αρχή στην οποία η εν λόγω κεντρική αρχή 
έχει μεταβιβάσει αυτήν την αρμοδιότητα· περιλαμβάνεται επίσης, ενδεχομένως, η αντίστοιχη αρχή 
τρίτης χώρας· 

ε) «ισοδύναμος»: εν σχέσει προς διάφορα συστήματα, ο ικανός να επιτυγχάνει τους ίδιους στόχους· 

στ) «μόλυνση»: η παρουσία ή η εισαγωγή πηγών κινδύνου· 

ζ) «πόσιμο νερό»: το νερό που πληροί τις στοιχειώδεις προδιαγραφές της οδηγίας 98/83/ΕΚ του Συμβουλίου, 
της 3ης Νοεμβρίου 1998, σχετικά με την ποιότητα του νερού ανθρώπινης κατανάλωσης. 

η) «καθαρό θαλάσσιο νερό»: το φυσικό, τεχνητό ή καθαρισμένο θαλάσσιο ή υφάλμυρο νερό που δεν 
περιέχει μικροοργανισμούς, επιβλαβείς ουσίες ή τοξικό θαλάσσιο πλαγκτόν σε ποσότητες που μπορεί 
να έχουν άμεσες ή έμμεσες επιπτώσεις στην υγειονομική ποιότητα των τροφίμων· 

θ) «καθαρό νερό»: το καθαρό θαλάσσιο νερό και το γλυκό νερό ανάλογης ποιότητας· 

ι) «πρώτη συσκευασία»: η τοποθέτηση ενός τροφίμου μέσα σε ένα περιτύλιγμα ή δοχείο που βρίσκεται σε 
άμεση επαφή με το εξεταζόμενο τρόφιμο, καθώς και το ίδιο το περιτύλιγμα ή το δοχείο· 

ια) «δεύτερη συσκευασία»: η τοποθέτηση σε δεύτερο δοχείο ενός ή περισσότερων τροφίμων που έχουν 
υποστεί πρώτη συσκευασία, καθώς και το ίδιο το δεύτερο δοχείο· 

ιβ) «ερμητικά σφραγισμένο δοχείο»: το δοχείο που είναι σχεδιασμένο και προορίζεται να παρέχει ασφάλεια 
κατά της εισόδου πηγών κινδύνου· 

ιγ) «μεταποίηση»: ενέργεια με την οποία τροποποιείται ουσιαστικά το αρχικό προϊόν, συμπεριλαμβανομένης 
της θερμικής επεξεργασίας, του καπνίσματος, του αλατίσματος, της ωρίμανσης, της αποξήρανσης, του 
μαριναρίσματος, της εκχύλισης, της εξώθησης ή συνδυασμού αυτών των μεθόδων· 

ιδ) «μη μεταποιημένα προϊόντα»: τρόφιμα τα οποία δεν έχουν υποστεί μεταποίηση και τα οποία 
περιλαμβάνουν τα προϊόντα που έχουν υποστεί διαίρεση, χωρισμό, αποκοπή, κοπή, αφαίρεση οστών, 
πολτοποίηση, αποφλοίωση, εκδορά, κονιοποίηση, τεμαχισμό, καθαρισμό, καλλωπισμό, άλεση, 
αφαίρεση του κελύφους, ψύξη, κατάψυξη, βαθιά κατάψυξη, ή απόψυξη· 

ιε) «μεταποιημένα προϊόντα»: τρόφιμα που προέρχονται από τη μεταποίηση μη μεταποιημένων προϊόντων. Τα 
προϊόντα αυτά είναι δυνατό να περιέχουν συστατικά τα οποία είναι αναγκαία για την παρασκευή τους 
ή τα οποία τους προσδίδουν ιδιαίτερα χαρακτηριστικά. 

2.  Εφαρμόζονται επίσης οι ορισμοί που περιλαμβάνονται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 178/2002. 
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3.  Στα παραρτήματα του παρόντος κανονισμού, οι όροι «όταν είναι αναγκαίο», «ενδεχομένως», 
«κατάλληλος» και «επαρκής» σημαίνουν, αντίστοιχα, όταν είναι αναγκαίο, ενδεχομένως, κατάλληλο ή 
επαρκές για την επίτευξη των στόχων του παρόντος κανονισμού. 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ 

ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΤΩΝ ΥΠΕΥΘΥΝΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Άρθρο 3 

Γενική υποχρέωση 

Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων εξασφαλίζουν ότι όλα τα στάδια παραγωγής, μεταποίησης και 
διανομής που βρίσκονται υπό τον έλεγχό τους πληρούν τις σχετικές απαιτήσεις υγιεινής που 
καθορίζονται στον παρόντα κανονισμό. 

Άρθρο 4 

Γενικές και ειδικές απαιτήσεις υγιεινής 

1.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων που εκτελούν πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς 
εργασίες που αναφέρονται στο παράρτημα Ι συμμορφώνονται προς τις γενικές διατάξεις υγιεινής που 
καθορίζονται στο μέρος Α του παραρτήματος Ι και προς τις τυχόν ειδικές απαιτήσεις του κανονισμού 
(ΕΚ) αριθ. 853/2004. 

2.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων που εκτελούν οποιοδήποτε στάδιο παραγωγής μεταποίησης 
και διανομής μετά από εκείνα τα στάδια στα οποία εφαρμόζεται η παράγραφος 1, συμμορφώνονται 
προς τις γενικές απαιτήσεις υγιεινής του παραρτήματος ΙΙ και προς τις τυχόν ειδικές απαιτήσεις του 
κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 853/2004. 

3.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων λαμβάνουν, ενδεχομένως, τα ακόλουθα ειδικά υγειονομικά 
μέτρα: 

α) πλήρωση μικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιμα· 

β) αναγκαίες διαδικασίες προκειμένου να επιτευχθούν οι σκοποί που καθορίζονται για την επίτευξη των 
στόχων του παρόντος κανονισμού· 

γ) πλήρωση απαιτήσεων ελέγχου της θερμοκρασίας για τα τρόφιμα· 

δ) διατήρηση της ψυκτικής αλυσίδας· 

ε) δειγματοληψία και ανάλυση. 

 

4.  Τα κριτήρια, οι απαιτήσεις και οι σκοποί που αναφέρονται στην παράγραφο 3 καθώς και οι μέθοδοι 
δειγματοληψίας και ανάλυσης θεσπίζονται από την Επιτροπή. Τα μέτρα αυτά που αφορούν την 
τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού με τη συμπλήρωσή του, θεσπίζονται 
σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο στην οποία παραπέμπει το άρθρο 14 

παράγραφος 3. 
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5.  Όταν ο παρών κανονισμός, ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και τα μέτρα εφαρμογής τους δεν 
προσδιορίζουν συγκεκριμένες μεθόδους δειγματοληψίας ή ανάλυσης, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων 
τροφίμων μπορούν να χρησιμοποιούν κατάλληλες μεθόδους που θεσπίζονται σε άλλη κοινοτική ή 
εθνική νομοθεσία ή, ελλείψει τέτοιων, μεθόδους που έχουν ισοδύναμα αποτελέσματα με εκείνα που 
επιτυγχάνονται με τη χρησιμοποίηση της μεθόδου αναφοράς, εφόσον οι μέθοδοι αυτές είναι 
επιστημονικά έγκυρες σύμφωνα με διεθνώς αναγνωρισμένους κανόνες ή πρωτόκολλα. 

6.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων δύνανται να χρησιμοποιούν τους προβλεπόμενους στα άρθρα 
7, 8 και 9 οδηγούς ως βοήθημα για τη συμμόρφωση προς τις υποχρεώσεις τους δυνάμει του παρόντος 
κανονισμού. 

Άρθρο 5 

Ανάλυση κινδύνων και κρίσιμα σημεία ελέγχου 

1.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων θεσπίζουν, εφαρμόζουν και διατηρούν πάγια διαδικασία ή 
διαδικασίες βάσει των αρχών HACCP. 

2.  Οι αρχές HACCP που αναφέρονται στην παράγραφο 1 είναι: 

α) να εντοπίζονται οι τυχόν πηγές κινδύνου οι οποίες πρέπει να προληφθούν, να εξαλειφθούν ή να μειωθούν 
σε αποδεκτά επίπεδα· 

β) να εντοπίζονται τα κρίσιμα σημεία ελέγχου στο ή στα στάδια στα οποία ο έλεγχος είναι ουσιαστικής 
σημασίας για την πρόληψη ή την εξάλειψη μιας πηγής κινδύνου ή τη μείωσή της σε αποδεκτά επίπεδα· 

γ) να καθορίζονται κρίσιμα όρια στα κρίσιμα σημεία ελέγχου, με τα οποία χωρίζεται το αποδεκτό από το μη 
αποδεκτό όσον αφορά την πρόληψη, την εξάλειψη ή τη μείωση των εντοπιζόμενων πηγών κινδύνου· 

δ) να καθορίζονται και να εφαρμόζονται αποτελεσματικές διαδικασίες παρακολούθησης στα κρίσιμα σημεία 
ελέγχου· 

ε) να καθορίζονται τα διορθωτικά μέτρα όταν διαπιστώνεται κατά την παρακολούθηση ότι ένα κρίσιμο 
σημείο ελέγχου δεν βρίσκεται υπό έλεγχο· 

στ) να καθορίζονται διαδικασίες, οι οποίες διεξάγονται τακτικά, για να επαληθεύεται ότι τα μέτρα που 
αναφέρονται στα στοιχεία α) έως ε) λειτουργούν αποτελεσματικά, 

και 

ζ) να καταρτίζονται έγγραφα και φάκελοι ανάλογα με τη φύση και το μέγεθος της επιχείρησης τροφίμων, 
ώστε να αποδεικνύεται η ουσιαστική εφαρμογή των μέτρων που αναφέρονται στα στοιχεία α) έως στ). 

Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων αναθεωρούν τη διαδικασία και προβαίνουν στις απαραίτητες 
τροποποιήσεις της, κάθε φορά που πραγματοποιούνται αλλαγές στο προϊόν, τη μέθοδο, ή σε 
οποιοδήποτε στάδιο. 

3.  Η παράγραφος 1 εφαρμόζεται μόνο στους υπευθύνους επιχειρήσεων τροφίμων οι οποίοι εκτελούν 
οιοδήποτε στάδιο της παραγωγής, μεταποίησης και διανομής των τροφίμων μετά την πρωτογενή 
παραγωγή και τις συναφείς εργασίες που απαριθμούνται στο παράρτημα Ι. 

4.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων: 
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α) αποδεικνύουν στην αρμόδια αρχή ότι συμμορφώνονται προς την παράγραφο 1, κατά τον τρόπο που 
απαιτεί η αρμόδια αρχή, λαμβάνοντας υπόψη τη φύση και το μέγεθος της επιχείρησης τροφίμων· 

β) εξασφαλίζουν ότι τα έγγραφα που περιγράφουν τις διαδικασίες που καταρτίζονται σύμφωνα με το παρόν 
άρθρο είναι ενημερωμένα ανά πάσα στιγμή· 

γ) διατηρούν τα λοιπά έγγραφα και φακέλους επί κατάλληλο χρονικό διάστημα. 

5.  Οι λεπτομερείς ρυθμίσεις για την εφαρμογή του παρόντος άρθρου μπορούν να θεσπίζονται 
σύμφωνα με τη διαδικασία του άρθρου 14 παράγραφος 2. Οι ρυθμίσεις αυτές μπορούν να 
διευκολύνουν την εφαρμογή του παρόντος άρθρου από ορισμένους υπευθύνους επιχειρήσεων 
τροφίμων, προβλέποντας ιδίως τη χρησιμοποίηση διαδικασιών που εκτίθενται σε οδηγούς για την 
εφαρμογή των αρχών ΗΑCCP, με σκοπό τη συμμόρφωση προς την παράγραφο 1. Οι ρυθμίσεις αυτές 
μπορούν επίσης να διευκρινίζουν την περίοδο κατά την οποία οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων 
πρέπει να διατηρούν τα έγγραφα και τους φακέλους σύμφωνα με την παράγραφο 4 στοιχείο γ). 

Άρθρο 6 

Επίσημοι έλεγχοι, καταχώριση και έγκριση 

1.  Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων συνεργάζονται με την αρμόδια αρχή σύμφωνα με τη λοιπή 
εφαρμοστέα κοινοτική νομοθεσία ή, εφόσον δεν υπάρχει, με το εθνικό δίκαιο. 

2.  Ειδικότερα, κάθε υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων κοινοποιεί στη σχετική αρμόδια αρχή, με τον 
τρόπο που απαιτεί η τελευταία, κάθε εγκατάσταση υπό τον έλεγχό του η οποία εκτελεί οιοδήποτε 
στάδιο παραγωγής, μεταποίησης και διανομής τροφίμων, προκειμένου να καταχωρισθεί. 

Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων εξασφαλίζουν επίσης ότι η αρμόδια αρχή διαθέτει πάντοτε τις 
πλέον πρόσφατες πληροφορίες για τις εγκαταστάσεις, συμπεριλαμβανομένης της κοινοποίησης 
οιασδήποτε σημαντικής αλλαγής των δραστηριοτήτων και του κλεισίματος υφιστάμενης 
εγκατάστασης. 

3.  Ωστόσο, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων φροντίζουν ώστε οι εγκαταστάσεις να εγκρίνονται 
από την αρμόδια αρχή, κατόπιν μίας τουλάχιστον επιτόπου επιθεώρησης, εφόσον απαιτείται έγκριση: 

α) δυνάμει του εθνικού δικαίου του κράτους μέλους στο οποίο βρίσκεται η εγκατάσταση· 

β) δυνάμει του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 

ή 

 

γ) με απόφαση λαμβανόμενη από την Επιτροπή. Το μέτρο αυτό που αφορά την τροποποίηση μη ουσιωδών 
στοιχείων του παρόντος κανονισμού, θεσπίζεται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο 
στην οποία παραπέμπει το άρθρο 14 παράγραφος 3. 

 

Κάθε κράτος μέλος που απαιτεί την έγκριση ορισμένων εγκαταστάσεων ευρισκόμενων στο έδαφός του 
δυνάμει του εθνικού του δικαίου, κατά τα οριζόμενα στο στοιχείο α), ενημερώνει την Επιτροπή και τα 
άλλα κράτη μέλη για τους σχετικούς εθνικούς κανόνες. 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ III 
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ΟΔΗΓΟΙ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ 

Άρθρο 7 

Κατάρτιση, διάδοση και χρήση των οδηγών 

Τα κράτη μέλη ενθαρρύνουν την κατάρτιση εθνικών οδηγών ορθής πρακτικής για την υγιεινή και για 
την εφαρμογή των αρχών HACCP σύμφωνα με το άρθρο 8. Οι κοινοτικοί οδηγοί καταρτίζονται 
σύμφωνα με το άρθρο 9. 

Ενθαρρύνεται η διάδοση και χρήση τόσο των εθνικών όσο και των κοινοτικών οδηγών. Ωστόσο, οι 
υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων μπορούν να χρησιμοποιούν τους οδηγούς αυτούς σε εθελοντική 
βάση. 

Άρθρο 8 

Εθνικοί οδηγοί 

1.  Όταν καταρτίζονται εθνικοί οδηγοί ορθής πρακτικής, καταρτίζονται και διαδίδονται από τους 
κλάδους επιχειρήσεων τροφίμων: 

α) ύστερα από διαβούλευση με εκπροσώπους φορέων τα συμφέροντα των οποίων είναι δυνατόν να θιγούν 
ουσιαστικά, όπως π.χ. αρμόδιες αρχές και ενώσεις καταναλωτών· 

β) λαμβανομένων υπόψη των συναφών κωδίκων πρακτικής του Codex Alimentarius 

και 

γ) όταν αφορούν την πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς εργασίες που απαριθμούνται στο παράρτημα Ι, 
λαμβανομένων υπόψη των συστάσεων του μέρους Β του παραρτήματος Ι. 

2.  Οι εθνικοί οδηγοί μπορούν να καταρτίζονται υπό την αιγίδα ενός εθνικού οργανισμού τυποποίησης 
που αναφέρεται στο παράρτημα ΙΙ της οδηγίας 98/34/ΕΚ. 

3.  Τα κράτη μέλη αξιολογούν τους εθνικούς οδηγούς για να εξασφαλίζεται ότι: 

α) έχουν καταρτισθεί σύμφωνα με την παράγραφο 1· 

β) το περιεχόμενό τους είναι εφαρμόσιμο για τους τομείς στους οποίους αναφέρονται 

και 

γ) είναι κατάλληλοι ως οδηγοί για τη συμμόρφωση προς τα άρθρα 3, 4 και 5 στους τομείς και για τα τρόφιμα 
που καλύπτονται. 

4.  Τα κράτη μέλη διαβιβάζουν στην Επιτροπή τους εθνικούς οδηγούς που πληρούν τις απαιτήσεις της 
παραγράφου 3. Η Επιτροπή καταρτίζει και διατηρεί σύστημα καταχώρισης των οδηγών αυτών, το 
οποίο θέτει στη διάθεση των κρατών μελών. 

5.  Οι οδηγοί ορθής πρακτικής, οι οποίοι καταρτίστηκαν δυνάμει της οδηγίας 93/43/ΕΟΚ, 
εξακολουθούν να ισχύουν μετά την έναρξη ισχύος του παρόντος κανονισμού, εφόσον είναι συμβατοί 
με τους στόχους του. 

Άρθρο 9 

Κοινοτικοί οδηγοί 
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1.  Πριν από την κατάρτιση κοινοτικών οδηγών για την ορθή πρακτική υγιεινής ή για την εφαρμογή 
των αρχών HACCP, η Επιτροπή συμβουλεύεται την επιτροπή που αναφέρεται στο άρθρο 14 για να 
εξετασθεί η ανάγκη έκδοσης των εν λόγω οδηγών, το πεδίο εφαρμογής και το αντικείμενό τους. 

2.  Όταν καταρτίζονται κοινοτικοί οδηγοί, η Επιτροπή εξασφαλίζει ότι καταρτίζονται και διαδίδονται: 

α) από τους κατάλληλους εκπροσώπους των ευρωπαϊκών κλάδων των επιχειρήσεων τροφίμων ή κατόπιν 
διαβούλευσης με αυτούς, συμπεριλαμβανομένων των ΜΜΕ, και άλλους ενδιαφερομένους φορείς, 
όπως π.χ. οι ενώσεις καταναλωτών· 

β) σε συνεργασία με τους ενδιαφερομένους των οποίων τα συμφέροντα θίγονται ουσιαστικά, 
συμπεριλαμβανομένων των αρμόδιων αρχών· 

γ) λαμβανομένων υπόψη των συναφών κωδίκων πρακτικής του Codex Alimentarius 

και 

δ) όταν αφορούν την πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς εργασίες που απαριθμούνται στο παράρτημα Ι, 
λαμβανομένων υπόψη των συστάσεων του μέρους Β του παραρτήματος Ι. 

3.  Η επιτροπή που αναφέρεται στο άρθρο 14 αξιολογεί τα σχέδια των κοινοτικών οδηγών για να 
εξασφαλίζεται ότι: 

α) έχουν καταρτισθεί σύμφωνα με την παράγραφο 2· 

β) το περιεχόμενό τους είναι εφαρμόσιμο για τους τομείς στους οποίους αναφέρονται, σε όλη την Κοινότητα 

και 

γ) είναι κατάλληλοι ως οδηγοί για τη συμμόρφωση προς τα άρθρα 3, 4 και 5 στους τομείς και για τα τρόφιμα 
που καλύπτονται. 

4.  Η Επιτροπή καλεί κατά περιόδους την επιτροπή που αναφέρεται στο άρθρο 14 να επανεξετάζει 
τους κοινοτικούς οδηγούς που καταρτίζονται σύμφωνα με το παρόν άρθρο, σε συνεργασία με τους 
φορείς που αναφέρονται στην παράγραφο 2. 

Στόχος της επανεξέτασης αυτής είναι να εξασφαλίζεται ότι οι οδηγοί εξακολουθούν να είναι 
εφαρμόσιμοι και να λαμβάνονται υπόψη οι τεχνολογικές και επιστημονικές εξελίξεις. 

5.  Οι τίτλοι και τα στοιχεία αναφοράς των κοινοτικών οδηγών, οι οποίοι καταρτίζονται με το παρόν 
άρθρο, δημοσιεύονται στη σειρά C της Επίσημης Εφημερίδας της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV 

ΕΙΣΑΓΩΓΕΣ KAI ΕΞΑΓΩΓΕΣ 

Άρθρο 10 

Εισαγωγές 

Όσον αφορά την υγιεινή των εισαγόμενων τροφίμων, οι σχετικές απαιτήσεις της νομοθεσίας περί 
τροφίμων, που αναφέρονται στο άρθρο 11 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 178/2002, περιλαμβάνουν τις 
απαιτήσεις που προβλέπονται στα άρθρα 3 έως 6 του παρόντος κανονισμού. 
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Άρθρο 11 

Εξαγωγές 

Όσον αφορά την υγιεινή των εξαγομένων ή επανεξαγομένων τροφίμων, οι σχετικές απαιτήσεις της 
νομοθεσίας για τα τρόφιμα, που αναφέρονται στο άρθρο 12 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 178/2002, 
περιλαμβάνουν τις απαιτήσεις που προβλέπονται στα άρθρα 3 έως 6 του παρόντος κανονισμού. 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 

ΤΕΛΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ 

 

Άρθρο 12 

Τυχόν μεταβατικά μέτρα γενικής εμβέλειας που αποσκοπούν στην τροποποίηση μη ουσιωδών 
διατάξεων του παρόντος κανονισμού, μεταξύ άλλων διά συμπληρώσεώς του με νέα μη ουσιώδη 
στοιχεία, ιδίως περαιτέρω συγκεκριμένα στοιχεία για τις απαιτήσεις που ορίζονται στον παρόντα 
κανονισμό, εγκρίνονται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο στην οποία παραπέμπει το 
άρθρο 14 παράγραφος 3. 

Άλλα εκτελεστικά ή μεταβατικά μέτρα μπορούν να εγκρίνονται σύμφωνα με την κανονιστική 
διαδικασία στην οποία παραπέμπει το άρθρο 14 παράγραφος 2. 

Άρθρο 13 

Τροποποίηση και προσαρμογή των παραρτημάτων Ι και ΙΙ 

  

1.  Τα παραρτήματα Ι και ΙΙ είναι δυνατόν να προσαρμόζονται ή να ενημερώνονται από την Επιτροπή 
λαμβανομένων υπόψη: 

  

α) της ανάγκης αναθεώρησης των συστάσεων του παραρτήματος Ι τμήμα Β σημείο 2· 

β) της πείρας που αποκτάται από την εφαρμογή των συστημάτων βάσει των αρχών HACCP σύμφωνα με το 
άρθρο 5· 

γ) των τεχνολογικών εξελίξεων και των πρακτικών τους συνεπειών, καθώς και των προσδοκιών των 
καταναλωτών ως προς τη σύνθεση των τροφίμων· 

δ) των επιστημονικών γνωματεύσεων, ιδίως των νέων αξιολογήσεων κινδύνου· 

ε) των μικροβιολογικών κριτηρίων και κριτηρίων θερμοκρασίας για τα τρόφιμα. 

 

Τα μέτρα που αφορούν την τροποποίηση μη ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού με τη 
συμπλήρωσή του, θεσπίζονται σύμφωνα με την κανονιστική διαδικασία με έλεγχο στην οποία 
παραπέμπει το άρθρο 14 παράγραφος 3. 
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2.  Παρεκκλίσεις από τα παραρτήματα Ι και ΙΙ είναι δυνατόν να χορηγούνται από την Επιτροπή, ιδίως 
για να διευκολυνθεί η εφαρμογή του άρθρου 5 για τις μικρές επιχειρήσεις, λαμβάνοντας υπόψη τους 
σχετικούς παράγοντες κινδύνου, υπό την προϋπόθεση ότι οι παρεκκλίσεις αυτές δεν επηρεάζουν την 
επίτευξη των στόχων του παρόντος κανονισμού. Τα μέτρα αυτά που αφορούν την τροποποίηση μη 
ουσιωδών στοιχείων του παρόντος κανονισμού με τη συμπλήρωσή του, θεσπίζονται σύμφωνα με την 
κανονιστική διαδικασία με έλεγχο στην οποία παραπέμπει το άρθρο 14 παράγραφος 3. 

 

3.  Τα κράτη μέλη μπορούν, χωρίς να διακυβεύεται η επίτευξη των στόχων του παρόντος κανονισμού, 
να θεσπίζουν, σύμφωνα με τις παραγράφους 4 έως 7 του παρόντος άρθρου, εθνικά μέτρα για την 
προσαρμογή των απαιτήσεων που καθορίζονται στο παράρτημα ΙΙ. 

4.   

α) Τα εθνικά μέτρα που αναφέρονται στην παράγραφο 3 έχουν ως στόχο: 

i) να καταστεί δυνατή η συνέχιση της χρήσης παραδοσιακών μεθόδων σε οποιοδήποτε στάδιο παραγωγής, 
μεταποίησης ή διανομής τροφίμων, 

ή 

ii) να ικανοποιηθούν οι ανάγκες των επιχειρήσεων τροφίμων που βρίσκονται σε περιοχές υποκείμενες σε 
ειδικούς γεωγραφικούς περιορισμούς. 

β) Στις άλλες περιπτώσεις, τα εν λόγω εθνικά μέτρα εφαρμόζονται μόνο στην κατασκευή, τη διαρρύθμιση 
και τον εξοπλισμό των εγκαταστάσεων. 

5.  Οποιοδήποτε κράτος μέλος επιθυμεί να θεσπίσει εθνικά μέτρα κατά τα αναφερόμενα στην 
παράγραφο 3, απευθύνει κοινοποίηση στην Επιτροπή και τα λοιπά κράτη μέλη. Η κοινοποίηση αυτή: 

α) παρέχει λεπτομερή περιγραφή των απαιτήσεων που χρειάζονται προσαρμογή κατά την κρίση του εν λόγω 
κράτους μέλους, και της φύσης της επιδιωκόμενης προσαρμογής· 

β) περιγράφει τα τρόφιμα και τις εγκαταστάσεις περί των οποίων πρόκειται· 

γ) εξηγεί τους λόγους της προσαρμογής επισυνάπτοντας, ενδεχομένως, περίληψη της ανάλυσης κινδύνου 
που έχει διενεργηθεί και των τυχόν μέτρων που πρέπει να ληφθούν ώστε να εξασφαλισθεί ότι η 
προσαρμογή δεν θέτει σε κίνδυνο τους στόχους του παρόντος κανονισμού 

και 

δ) παρέχει κάθε άλλη σχετική πληροφορία. 

6.  Εντός τριών μηνών από την παραλαβή της κοινοποίησης που αναφέρεται στην παράγραφο 5, τα 
λοιπά κράτη μέλη μπορούν να διαβιβάζουν εγγράφως παρατηρήσεις στην Επιτροπή. Στην περίπτωση 
των προσαρμογών που προκύπτουν από την παράγραφο 4 στοιχείο β), η περίοδος αυτή παρατείνεται, 
με αίτηση οποιουδήποτε κράτους μέλους, σε τέσσερις μήνες. Η Επιτροπή δύναται, όταν δε της 
διαβιβάζονται έγγραφες παρατηρήσεις ενός ή περισσοτέρων κρατών μελών υποχρεούται, να προβαίνει 
σε διαβουλεύσεις με τα κράτη μέλη στο πλαίσιο της επιτροπής του άρθρου 14 παράγραφος 1. Η 
Επιτροπή δύναται να αποφασίζει, με τη διαδικασία του άρθρου 14 παράγραφος 2, εάν δύνανται να 
εφαρμοσθούν τα προτεινόμενα μέτρα, εν ανάγκη με τις δέουσες τροποποιήσεις. Η Επιτροπή δύναται 
ενδεχομένως να προτείνει γενικά μέτρα σύμφωνα με τις παραγράφους 1 ή 2. 
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7.  Ένα κράτος μέλος δύναται να θεσπίζει εθνικά μέτρα για την προσαρμογή των απαιτήσεων του 
παραρτήματος ΙΙ μόνον: 

α) σύμφωνα με απόφαση που εκδίδεται σύμφωνα με την παράγραφο 6, 

ή 

β) εάν, ένα μήνα μετά τη λήξη της περιόδου που αναφέρεται στην παράγραφο 6, η Επιτροπή δεν έχει 
ενημερώσει τα κράτη μέλη ότι έχει λάβει γραπτά σχόλια ή ότι σκοπεύει να προτείνει την έκδοση 
απόφασης σύμφωνα με την παράγραφο 6. 

Άρθρο 14 

Διαδικασία επιτροπής 

1.  Η Επιτροπή επικουρείται από τη μόνιμη επιτροπή για την τροφική αλυσίδα και την υγεία των ζώων. 

2.  Οσάκις γίνεται αναφορά στην παρούσα παράγραφο, εφαρμόζονται τα άρθρα 5 και 7 της απόφασης 
1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του άρθρου 8 αυτής. 

Η προθεσμία που ορίζεται στο άρθρο 5 παράγραφος 6 της απόφασης 1999/468/ΕΚ ορίζεται σε τρεις 
μήνες. 

 

3.  Στις περιπτώσεις που γίνεται μνεία της παρούσας παραγράφου, εφαρμόζεται το άρθρο 5α 
παράγραφοι 1 έως 4 και το άρθρο 7 της απόφασης 1999/468/ΕΚ, τηρουμένων των διατάξεων του 
άρθρου 8 της ίδιας απόφασης. 

 

Άρθρο 15 

Διαβουλεύσεις με την Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας των Τροφίμων 

Η Επιτροπή διαβουλεύεται με την Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων για κάθε θέμα το 
οποίο εμπίπτει στο πεδίο εφαρμογής του παρόντος κανονισμού και το οποίο θα μπορούσε να έχει 
σημαντικές επιπτώσεις στη δημόσια υγεία, και, ιδίως, πριν προτείνει κριτήρια, απαιτήσεις ή σκοπούς 
σύμφωνα με το άρθρο 4 παράγραφος 4. 

Άρθρο 16 

Έκθεση προς το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο 

1.  Η Επιτροπή, όχι αργότερα από τις 20 Μαΐου 2009, υποβάλλει έκθεση στο Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο 
και το Συμβούλιο. 

2.  Η έκθεση επισκοπεί, ειδικότερα, την πείρα που αποκτήθηκε από την εφαρμογή του παρόντος 
κανονισμού και εξετάζει κατά πόσο είναι σκόπιμο και εφικτό να προβλεφθεί η επέκταση των 
απαιτήσεων του άρθρου 5 στους υπευθύνους επιχειρήσεων τροφίμων που εκτελούν την πρωτογενή 
παραγωγή και τις συναφείς εργασίες που απαριθμούνται στο παράρτημα Ι. 

3.  Η Επιτροπή συνοδεύει, ενδεχομένως, την έκθεση με κατάλληλες προτάσεις. 

Άρθρο 17 
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Κατάργηση 

1.  Η οδηγία 93/43/ΕΟΚ καταργείται από την ημερομηνία εφαρμογής του παρόντος κανονισμού. 

2.  Κάθε αναφορά στην καταργηθείσα οδηγία θεωρείται ότι γίνεται στον παρόντα κανονισμό. 

3.  Ωστόσο, οι αποφάσεις οι οποίες εκδόθηκαν σύμφωνα με το άρθρο 3 παράγραφος 3 και το άρθρο 10 
της οδηγίας 93/43/ΕΟΚ εξακολουθούν να ισχύουν μέχρις ότου αντικατασταθούν από αποφάσεις που 
εκδίδονται σύμφωνα με τον παρόντα κανονισμό ή με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 178/2002. Μέχρις ότου 
καθορισθούν τα κριτήρια ή οι απαιτήσεις που αναφέρονται στο άρθρο 4 παράγραφος 3 στοιχεία α) έως 
ε) του παρόντος κανονισμού, τα κράτη μέλη μπορούν να διατηρούν τυχόν εθνικούς κανόνες για την 
υιοθέτηση τέτοιων κριτηρίων ή απαιτήσεων, τους οποίους έχουν θεσπίσει σύμφωνα με την οδηγία 
93/43/ΕΟΚ. 

4.  Μέχρις ότου αρχίσει να εφαρμόζεται νέα κοινοτική νομοθεσία σχετικά με τη θέσπιση κανόνων για 
τους επίσημους ελέγχους των τροφίμων, τα κράτη μέλη λαμβάνουν όλα τα κατάλληλα μέτρα για να 
εξασφαλίσουν την τήρηση των υποχρεώσεων που ορίζονται στον παρόντα κανονισμό ή δυνάμει αυτού. 

Άρθρο 18 

Έναρξη ισχύος 

Ο παρών κανονισμός αρχίζει να ισχύει την εικοστή ημέρα από τη δημοσίευσή του στην Επίσημη 
Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Εφαρμόζεται 18 μήνες μετά την ημερομηνία κατά την οποία τίθενται σε ισχύ όλες οι ακόλουθες 
πράξεις: 

α) ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 853/2004, 

β) ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 854/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 29ης 
Απριλίου 2004, για τον καθορισμό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσημων ελέγχων στα 
προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο. 

και 

γ) η οδηγία 2004/41/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 21ης Απριλίου 2004, για 
την κατάργηση ορισμένων οδηγιών σχετικών με την υγιεινή των τροφίμων και τους υγειονομικούς 
όρους για την παραγωγή και διάθεση στην αγορά ορισμένων προϊόντων ζωικής προέλευσης που 
προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση. 

Ωστόσο, δεν εφαρμόζεται ενωρίτερα από την 1η Ιανουαρίου 2006. 

Ο παρών κανονισμός είναι δεσμευτικός ως προς όλα τα μέρη του και ισχύει άμεσα σε κάθε κράτος 
μέλος. 

 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι 

ΠΡΩΤΟΓΕΝΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 
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ΜΕΡΟΣ Α: ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΩΤΟΓΕΝΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΚΑΙ ΤΙΣ 
ΣΥΝΑΦΕΙΣ ΕΡΓΑΣΙΕΣ 

I.   Πεδίο εφαρμογής 

1. Το παρόν παράρτημα εφαρμόζεται στην πρωτογενή παραγωγή και τις ακόλουθες συναφείς εργασίες: 

α) τη μεταφορά, την αποθήκευση και το χειρισμό πρωτογενών προϊόντων στον τόπο παραγωγής, υπό τον 
όρο ότι αυτό δεν αλλοιώνει ουσιαστικά τη φύση τους· 

β) τη μεταφορά ζώντων ζώων, όταν είναι αναγκαίο, για την επίτευξη των στόχων του παρόντος κανονισμού 

και 

γ) σε περίπτωση φυτικών προϊόντων, αλιευτικών προϊόντων και άγριων θηραμάτων, τις εργασίες μεταφοράς 
από τον τόπο παραγωγής σε μια εγκατάσταση για την παράδοση των πρωτογενών προϊόντων, ο 
χαρακτήρας των οποίων δεν έχει αλλοιωθεί σημαντικά. 

ΙΙ.   Διατάξεις περί υγιεινής 

2. Στο μέτρο του δυνατού, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων πρέπει να εξασφαλίζουν ότι τα πρωτογενή 
προϊόντα προστατεύονται από τη μόλυνση, λαμβάνοντας υπόψη οιαδήποτε επεξεργασία πρόκειται να 
υποστούν στη συνέχεια τα πρωτογενή προϊόντα. 

3. Παρά τη γενική υποχρέωση που προβλέπεται στο σημείο 2, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων πρέπει 
να τηρούν τις κατάλληλες κοινοτικές και εθνικές νομοθετικές διατάξεις που αφορούν τον έλεγχο των 
πηγών κινδύνου στην πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς εργασίες, συμπεριλαμβανομένων: 

α) των μέτρων ελέγχου της μόλυνσης από τον αέρα, το έδαφος, το νερό, τις ζωοτροφές, τα λιπάσματα, τα 
κτηνιατρικά προϊόντα, τα φυτοπροστατευτικά προϊόντα και τα βιοκτόνα, και από την αποθήκευση, το 
χειρισμό και την διάθεση των αποβλήτων 

και 

β) των μέτρων που αφορούν την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων και την υγεία των φυτών, τα οποία 
έχουν επιπτώσεις στην ανθρώπινη υγεία, συμπεριλαμβανομένων των προγραμμάτων για την 
παρακολούθηση και τον έλεγχο των ζωονόσων και των ζωονοσογόνων παραγόντων. 

4. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων οι οποίες εκτρέφουν, συλλέγουν ή κυνηγούν ζώα ή παράγουν 
πρωτογενή προϊόντα ζωικής προέλευσης λαμβάνουν τα κατάλληλα μέτρα, ανάλογα με την περίπτωση, 
ώστε: 

α) οι χώροι που χρησιμοποιούνται για την πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς εργασίες, 
συμπεριλαμβανομένων των χώρων που χρησιμοποιούνται για την αποθήκευση και το χειρισμό 
ζωοτροφών, να διατηρούνται καθαροί και, όταν είναι αναγκαίο μετά τον καθαρισμό, να 
απολυμαίνονται με τον κατάλληλο τρόπο· 

β) να διατηρούνται καθαρά και, όταν είναι αναγκαίο, μετά τον καθαρισμό, να απολυμαίνονται με τον 
κατάλληλο τρόπο ο εξοπλισμός, τα δοχεία, τα κιβώτια, τα οχήματα και τα σκάφη· 

γ) στο μέτρο του δυνατού, να εξασφαλίζεται η καθαριότητα των ζώων που μεταφέρονται στο σφαγείο και, 
όταν είναι αναγκαίο, των ζώων απόδοσης· 

δ) να χρησιμοποιούν πόσιμο νερό ή καθαρό νερό, οσάκις χρειάζεται, προς αποφυγή μόλυνσης· 
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ε) να εξασφαλίζουν ότι το προσωπικό το οποίο χειρίζεται τρόφιμα είναι υγιές και εκπαιδεύεται σε θέματα 
κινδύνων της υγείας· 

στ) στο μέτρο του δυνατού, να προλαμβάνεται η μόλυνση από ζώα και επιβλαβείς οργανισμούς· 

ζ) η αποθήκευση και ο χειρισμός των αποβλήτων και των επικίνδυνων ουσιών να γίνονται έτσι ώστε να 
προλαμβάνεται η μόλυνση· 

η) να αποφεύγεται η εισαγωγή και η διάδοση μεταδοτικών νόσων που μεταδίδονται στον άνθρωπο διά της 
τροφής, μεταξύ άλλων με τη λήψη προληπτικών μέτρων κατά την εισαγωγή νέων ζώων, και την 
αναφορά στην αρμόδια αρχή της υπόνοιας εμφάνισης κρουσμάτων τέτοιων νόσων· 

θ) να λαμβάνονται υπόψη τα αποτελέσματα των σχετικών αναλύσεων που πραγματοποιούνται σε δείγματα 
που λαμβάνονται από ζώα, ή σε άλλα δείγματα τα οποία είναι σημαντικά για την ανθρώπινη υγεία 

και 

ι) να χρησιμοποιούνται ορθώς τα πρόσθετα ζωοτροφών και τα κτηνιατρικά φάρμακα, όπως απαιτείται από 
τη σχετική νομοθεσία. 

5. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων οι οποίες παράγουν ή συγκομίζουν φυτικά προϊόντα λαμβάνουν τα 
κατάλληλα, ανάλογα με την περίπτωση, ώστε: 

α) να διατηρούνται καθαρά και, όταν είναι αναγκαίο, μετά τον καθαρισμό, να απολυμαίνονται με τον 
κατάλληλο τρόπο οι εγκαταστάσεις, ο εξοπλισμός, τα δοχεία, τα κιβώτια και τα οχήματα· 

β) να εξασφαλίζεται, όταν είναι αναγκαίο, η υγιεινή παραγωγή, μεταφορά και συνθήκες αποθήκευσης και η 
καθαριότητα των φυτικών προϊόντων· 

γ) να χρησιμοποιούν πόσιμο νερό ή καθαρό νερό, οσάκις χρειάζεται, προς αποφυγή μόλυνσης· 

δ) να εξασφαλίζουν ότι το προσωπικό το οποίο χειρίζεται τρόφιμα είναι υγιές και εκπαιδεύεται σε θέματα 
κινδύνων της υγείας· 

ε) στο μέτρο του δυνατού, να προλαμβάνεται η μόλυνση από ζώα και επιβλαβείς οργανισμούς· 

στ) η αποθήκευση και ο χειρισμός των αποβλήτων και των επικίνδυνων ουσιών να γίνεται έτσι ώστε να 
προλαμβάνεται η μόλυνση 

και 

ζ) να λαμβάνονται υπόψη τα αποτελέσματα των σχετικών αναλύσεων που πραγματοποιούνται σε δείγματα 
που λαμβάνονται από φυτά ή σε άλλα δείγματα τα οποία είναι σημαντικά για την ανθρώπινη υγεία 

και 

η) να γίνεται ορθή χρήση των φυτοπροστατευτικών προϊόντων και των βιοκτόνων, όπως απαιτείται από τη 
σχετική νομοθεσία. 

6. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων πρέπει να αναλαμβάνουν τη προσήκουσα διορθωτική δράση όταν 
τους γνωστοποιούνται προβλήματα που εντοπίζονται κατά τη διάρκεια επίσημων ελέγχων. 

III.   Τήρηση αρχείων 

7. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων καταρτίζουν καταλλήλως και τηρούν επί κατάλληλο χρονικό 
διάστημα, ανάλογο με τη φύση και το μέγεθος της επιχείρησης τροφίμων, αρχεία σχετικά με τα μέτρα 
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που λαμβάνονται για τον έλεγχο των πηγών κινδύνου. Οι υπεύθυνοι θέτουν στη διάθεση των αρμόδιων 
αρχών και των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων που παραλαμβάνουν τα προϊόντα τους, τα στοιχεία 
που περιλαμβάνονται στα εν λόγω αρχεία, κατόπιν αιτήσεώς των. 

8. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων που εκτρέφουν ζώα ή παράγουν πρωτογενή ζωικά προϊόντα πρέπει, 
ειδικότερα, να τηρούν αρχεία σχετικά με: 

α) τη φύση και την προέλευση των ζωοτροφών που δίνονται στα ζώα· 

β) τα κτηνιατρικά φαρμακευτικά προϊόντα ή άλλες θεραπευτικές αγωγές που παρέχονται στα ζώα, τις 
ημερομηνίες χορήγησης και τις περιόδους παύσης χορήγησης· 

γ) την εκδήλωση νόσων οι οποίες ενδέχεται να επηρεάσουν την ασφάλεια των προϊόντων ζωικής 
προέλευσης· 

δ) τα αποτελέσματα αναλύσεων που πραγματοποιούνται σε δείγματα από ζώα ή άλλα δείγματα που 
λαμβάνονται προς διάγνωση, τα οποία έχουν σημασία για την ανθρώπινη υγεία 

και 

ε) τυχόν σχετικές εκθέσεις ελέγχων που διενεργούνται στα ζώα ή τα ζωικά προϊόντα. 

9. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων που παράγουν ή συγκομίζουν φυτικά προϊόντα πρέπει, ειδικότερα, 
να τηρούν αρχεία σχετικά με: 

α) οποιαδήποτε χρήση φυτοπροστατευτικών προϊόντων και βιοκτόνων· 

β) οποιαδήποτε εμφάνιση εχθρών ή νόσων που ενδέχεται να επηρεάσουν την ασφάλεια των προϊόντων 
φυτικής προέλευσης 

και 

γ) τα αποτελέσματα οιωνδήποτε σχετικών αναλύσεων πραγματοποιούνται σε δείγματα από φυτά ή σε άλλα 
δείγματα, τα οποία έχουν σημασία για την ανθρώπινη υγεία. 

10. Άλλα πρόσωπα, όπως π.χ. κτηνίατροι, γεωπόνοι και τεχνικό προσωπικό αγροκτημάτων, μπορούν να 
επικουρούν τους υπεύθυνους επιχείρησης τροφίμων κατά την τήρηση των αρχείων. 

ΜΕΡΟΣ Β: ΣΥΣΤΑΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΟΔΗΓΟΥΣ ΟΡΘΗΣ ΠΡΑΚΤΙΚΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ 

1. Οι εθνικοί και οι κοινοτικοί οδηγοί που αναφέρονται στα άρθρα 7 έως 9 του παρόντος κανονισμού θα 
πρέπει να περιλαμβάνουν οδηγίες σχετικά με την ορθή πρακτική υγιεινής για τον έλεγχο των πηγών 
κινδύνου κατά την πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς εργασίες. 

2. Οι οδηγοί ορθής υγιεινής πρακτικής θα πρέπει να περιλαμβάνουν τις δέουσες πληροφορίες σχετικά με τις 
πηγές κινδύνου που είναι δυνατόν να προκύψουν κατά την πρωτογενή παραγωγή και τις συναφείς 
εργασίες και τις δράσεις για τον έλεγχο των πηγών κινδύνου, καθώς και τα δέοντα μέτρα που 
προβλέπονται από την κοινοτική και την εθνική νομοθεσία ή από τα εθνικά και κοινοτικά 
προγράμματα. Στους κινδύνους και τα μέτρα αυτά περιλαμβάνονται, μεταξύ άλλων: 

α) ο έλεγχος της μόλυνσης, όπως είναι οι μυκοτοξίνες, τα βαρέα μέταλλα και τα ραδιενεργά υλικά· 

β) η χρήση νερού, οργανικών αποβλήτων και λιπασμάτων· 

γ) η ορθή και ενδεδειγμένη χρήση φυτοπροστατευτικών προϊόντων και βιοκτόνων και η ανιχνευσιμότητα 
τους· 
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δ) η ορθή και ενδεδειγμένη χρήση κτηνιατρικών φαρμάκων και προσθέτων ζωοτροφών και η 
ανιχνευσιμότητά τους· 

ε) η παρασκευή, η αποθήκευση, η χρήση και η ανιχνευσιμότητα των ζωοτροφών· 

στ) η αρμόζουσα διάθεση ψόφιων ζώων, αποβλήτων και στρωμνής· 

ζ) τα προστατευτικά μέτρα που λαμβάνονται για την πρόληψη της εισαγωγής μεταδοτικών νόσων που 
μεταδίδονται στον άνθρωπο μέσω των τροφίμων, και κάθε υποχρέωση κοινοποίησης προς τις αρμόδιες 
αρχές· 

η) οι διαδικασίες, πρακτικές και μέθοδοι που εφαρμόζονται για να εξασφαλίζεται ότι τα τρόφιμα 
παράγονται, υφίστανται χειρισμούς, συσκευάζονται, αποθηκεύονται και μεταφέρονται υπό τις δέουσες 
συνθήκες υγιεινής, συμπεριλαμβανομένου του αποτελεσματικού καθαρισμού και του ελέγχου 
επιβλαβών οργανισμών· 

θ) μέτρα σχετικά με την καθαριότητα των προς σφαγή ζώων και των ζώων απόδοσης· 

ι) μέτρα σχετικά με την τήρηση αρχείων. 

 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙ 

ΓΕΝΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΓΙΑ ΟΛΟΥΣ ΤΟΥΣ ΥΠΕΥΘΥΝΟΥΣ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 
ΤΡΟΦΙΜΩΝ (ΠΛΗΝ ΤΩΝ ΠΕΡΙΠΤΩΣΕΩΝ ΚΑΤΑ ΤΙΣ ΟΠΟΙΕΣ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΤΟ 
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι) 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Τα κεφάλαια V έως ΧΙΙ εφαρμόζονται σε όλα τα στάδια παραγωγής, μεταποίησης και διανομής 
τροφίμων, και τα λοιπά κεφάλαια εφαρμόζονται ως εξής: 

— το κεφάλαιο Ι εφαρμόζεται σε όλους τους χώρους τροφίμων, εκτός εκείνων που καλύπτονται από το 
κεφάλαιο ΙΙΙ, 

— το κεφάλαιο ΙΙ εφαρμόζεται σε όλους τους χώρους όπου παρασκευάζονται και υφίστανται χειρισμούς 
ή μεταποίηση τρόφιμα, εκτός των τραπεζαριών και των χώρων που καλύπτονται από το κεφάλαιο ΙΙΙ, 

— το κεφάλαιο ΙΙΙ εφαρμόζεται σε όλους τους χώρους που απαριθμούνται στον τίτλο του κεφαλαίου, 

— το κεφάλαιο IV εφαρμόζεται σε όλες τις μεταφορές. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ I 

Γενικές απαιτήσεις για τους χώρους τροφίμων (εκτός όσων ορίζονται στο κεφάλαιο ΙΙΙ) 

1. Οι χώροι τροφίμων πρέπει να διατηρούνται καθαροί και σε καλή κατάσταση. 

2. Ο σχεδιασμός, η διαρρύθμιση, η κατασκευή, η χωροθέτηση και οι διαστάσεις των χώρων τροφίμων 
πρέπει: 
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α) να επιτρέπουν επαρκή συντήρηση, καθαρισμό ή/και απολύμανση, να αποτρέπουν ή να περιορίζουν στο 
ελάχιστο την αερόφερτη μόλυνση και να διαθέτουν κατάλληλο χώρο εργασίας που να επιτρέπει την 
υγιεινή εκτέλεση όλων των εργασιών· 

β) να προστατεύουν από τη συσσώρευση ρύπων, την επαφή με τοξικά υλικά, την πτώση σωματιδίων μέσα 
στα τρόφιμα και τη συμπύκνωση υδρατμών ή το σχηματισμό ανεπιθύμητης μούχλας στις επιφάνειες· 

γ) να επιτρέπουν ορθές πρακτικές υγιεινής τροφίμων, συμπεριλαμβανομένης της προστασίας από μόλυνση 
και, ιδίως, του ελέγχου των επιβλαβών οργανισμών 

και 

δ) όταν είναι αναγκαίο, να παρέχουν τις κατάλληλες συνθήκες χειρισμού και αποθήκευσης υπό ελεγχόμενη 
θερμοκρασία και με επαρκή χωρητικότητα για τη διατήρηση των τροφίμων στην κατάλληλη 
θερμοκρασία και να είναι σχεδιασμένοι έτσι ώστε να ελέγχεται και, όταν είναι αναγκαίο, να 
καταγράφεται το επίπεδο θερμοκρασίας. 

3. Πρέπει να υπάρχουν επαρκή αποχωρητήρια με καζανάκια, συνδεδεμένα με κατάλληλο αποχετευτικό 
σύστημα. Τα αποχωρητήρια δεν πρέπει να ανοίγουν κατευθείαν στους χώρους όπου γίνεται χειρισμός 
τροφίμων. 

4. Πρέπει να υπάρχει επαρκής αριθμός νιπτήρων, εγκατεστημένων στα κατάλληλα σημεία και 
προοριζόμενων ειδικά για το πλύσιμο των χεριών. Οι νιπτήρες πρέπει να είναι εφοδιασμένοι με ζεστό 
και κρύο τρεχούμενο νερό και με υλικά για τον καθαρισμό των χεριών και το υγιεινό τους στέγνωμα. 
Όταν είναι αναγκαίο, οι χώροι για το πλύσιμο των τροφίμων πρέπει να είναι χωριστοί από τις 
εγκαταστάσεις πλυσίματος των χεριών. 

5. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα και επαρκή μέσα φυσικού ή μηχανικού αερισμού. Πρέπει να αποφεύγεται 
η μηχανική ροή αέρα από μολυσμένους σε καθαρούς χώρους. Τα συστήματα εξαερισμού πρέπει να 
είναι κατασκευασμένα κατά τρόπο που να προσφέρουν εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα και άλλα 
εξαρτήματα που χρειάζονται καθαρισμό ή αντικατάσταση. 

6. Οι εγκαταστάσεις υγιεινής πρέπει να διαθέτουν κατάλληλο φυσικό ή μηχανικό εξαερισμό. 

7. Οι χώροι τροφίμων πρέπει να διαθέτουν επαρκή φυσικό ή/και τεχνητό φωτισμό. 

8. Οι αποχετευτικές εγκαταστάσεις πρέπει να είναι κατάλληλες για το σκοπό που προορίζονται. Πρέπει να 
σχεδιάζονται και να κατασκευάζονται κατά τρόπο που να αποκλείει τον κίνδυνο μόλυνσης. Όταν οι 
αποχετευτικοί αγωγοί είναι, εν όλω ή εν μέρει, ανοικτοί, πρέπει να είναι σχεδιασμένοι κατά τρόπον 
ώστε να εξασφαλίζεται ότι τα απόβλητα δεν ρέουν από μολυσμένο χώρο προς ή σε ένα καθαρό χώρο, 
ιδίως σε χώρο όπου γίνεται ο χειρισμός τροφίμων που ενδέχεται να παρουσιάσουν υψηλό κίνδυνο για 
τον τελικό καταναλωτή. 

9. Όταν είναι αναγκαίο, πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα αποδυτήρια του προσωπικού. 

10. Τα προϊόντα καθαρισμού και απολύμανσης δεν πρέπει να αποθηκεύονται σε χώρους όπου γίνεται 
χειρισμός τροφίμων. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ II 

Ειδικές απαιτήσεις για τους χώρους παρασκευής, επεξεργασίας ή μεταποίησης τροφίμων 
(εξαιρουμένων των τραπεζαριών και των χώρων που ορίζονται στο κεφάλαιο ΙΙΙ) 

1. Σε χώρους όπου γίνεται παρασκευή, επεξεργασία ή μεταποίηση τροφίμων (εξαιρουμένων των 
τραπεζαριών και των χώρων που απαριθμούνται στο κεφάλαιο ΙΙΙ αλλά συμπεριλαμβανομένων των 
χώρων εντός των μεταφορικών μέσων), ο σχεδιασμός και η διαρρύθμιση πρέπει να επιτρέπουν την 
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εφαρμογή ορθής πρακτικής ως προς την υγιεινή των τροφίμων, συμπεριλαμβανομένης της πρόληψης 
της αλληλομόλυνσης μεταξύ των χειρισμών και κατά τη διάρκεια αυτών. Ειδικότερα: 

α) οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να καθαρίζονται και, όταν είναι 
αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση στεγανών, μη απορροφητικών και μη 
τοξικών υλικών που να μπορούν να πλένονται, εκτός εάν οι υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίμων 
μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιούμενα υλικά είναι κατάλληλα· 
ενδεχομένως, τα δάπεδα πρέπει να επιτρέπουν επαρκή αποστράγγιση της επιφάνειας· 

β) οι επιφάνειες των τοίχων πρέπει να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να μπορούν να καθαρίζονται 
και, όταν είναι αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση στεγανών, μη 
απορροφητικών και μη τοξικών υλικών που να μπορούν να πλένονται, οι δε επιφάνειες πρέπει να είναι 
λείες μέχρις ύψους καταλλήλου για τις εργασίες, εκτός εάν οι υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίμων 
μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιούμενα υλικά είναι κατάλληλα· 

γ) οι οροφές (ή, εάν δεν υπάρχουν οροφές, η εσωτερική επιφάνεια της στέγης) και ό,τι είναι στερεωμένο σ’ 
αυτές πρέπει να είναι σχεδιασμένες και κατασκευασμένες έτσι, ώστε να μη συσσωρεύονται ρύποι και 
να περιορίζεται η συμπύκνωση υδρατμών, η ανάπτυξη ανεπιθύμητης μούχλας και η πτώση 
σωματιδίων· 

δ) τα παράθυρα και τα άλλα ανοίγματα πρέπει να κατασκευάζονται κατά τρόπο που να αποφεύγεται η 
συσσώρευση ρύπων. Εκείνα τα οποία μπορούν να ανοίγουν προς το ύπαιθρο πρέπει, όταν είναι 
αναγκαίο, να είναι εφοδιασμένα με δικτυωτά πλέγματα προστασίας από τα έντομα, τα οποία να 
μπορούν να αφαιρεθούν εύκολα για να καθαριστούν. Όταν το άνοιγμα των παραθύρων μπορεί να 
προκαλέσει μόλυνση, τα παράθυρα πρέπει να παραμένουν κλειστά και σφραγισμένα κατά τη διάρκεια 
της παραγωγής· 

ε) ο καθαρισμός και, όταν είναι αναγκαίο, η απολύμανση των θυρών πρέπει να μπορεί να γίνεται εύκολα. 
Αυτό απαιτεί να χρησιμοποιούνται λείες και μη απορροφητικές επιφάνειες, εκτός εάν οι υπεύθυνοι της 
επιχείρησης τροφίμων μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιούμενα 
υλικά είναι κατάλληλα· 

στ) οι επιφάνειες (συμπεριλαμβανομένων των επιφανειών εξοπλισμού) που βρίσκονται σε χώρους όπου 
γίνεται ο χειρισμός τροφίμων, και ιδίως αυτές που έρχονται σε επαφή με τα τρόφιμα, πρέπει να 
διατηρούνται σε καλή κατάσταση και να μπορούν να καθαρίζονται και, όταν είναι αναγκαίο, να 
απολυμαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση λείων, μη τοξικών υλικών που να είναι ανθεκτικά στη 
διάβρωση και να μπορούν να πλένονται, εκτός εάν οι υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίμων μπορούν να 
αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι τυχόν άλλα χρησιμοποιούμενα υλικά είναι κατάλληλα. 

2. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις, όταν είναι αναγκαίο, για τον καθαρισμό, την 
απολύμανση και την αποθήκευση των σκευών και του εξοπλισμού εργασίας. Οι εγκαταστάσεις αυτές 
πρέπει να είναι κατασκευασμένες από υλικό ανθεκτικό στη διάβρωση, να μπορούν να καθαρίζονται 
εύκολα και να διαθέτουν επαρκή παροχή ζεστού και κρύου νερού. 

3. Πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα μέσα όταν είναι αναγκαίο για το πλύσιμο των τροφίμων Κάθε νεροχύτης 
ή άλλη παρόμοια εγκατάσταση για το πλύσιμο των τροφίμων πρέπει να διαθέτει επαρκή παροχή 
ζεστού ή/και κρύου πόσιμου νερού σύμφωνου προς τις απαιτήσεις του κεφαλαίου VII και να μπορεί να 

καθαρίζεται και, όταν είναι αναγκαίο, να απολυμαίνεται. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ III 

Απαιτήσεις για κινητούς ή/και προσωρινούς χώρους (όπως σκηνές πανηγυριών, περίπτερα σε αγορές, 
οχήματα πώλησης τροφίμων), για χώρους που χρησιμοποιούνται κυρίως ως ιδιωτικές κατοικίες, αλλά 
όπου παρασκευάζονται συνήθως τρόφιμα για τη διάθεση στην αγορά, και για αυτόματους πωλητές 

1. Οι χώροι και οι αυτόματοι πωλητές πρέπει να είναι κατάλληλα χωροθετημένοι, σχεδιασμένοι και 
κατασκευασμένοι, να διατηρούνται σε καλή κατάσταση και καθαροί, ούτως ώστε να αποφεύγεται η 
μόλυνση, ιδίως από ζώα και επιβλαβείς οργανισμούς. 
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2. Ειδικότερα, όταν είναι αναγκαίο: 

α) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις για τη διατήρηση κατάλληλου επιπέδου ατομικής υγιεινής 
(μεταξύ άλλων, για να μπορούν οι ενδιαφερόμενοι να πλένουν και να στεγνώνουν τα χέρια τους και να 
εκτελούν τις σωματικές τους ανάγκες με υγιεινό τρόπο, καθώς και κατάλληλα αποδυτήρια)· 

β) οι επιφάνειες που έρχονται σε επαφή με τρόφιμα πρέπει να είναι σε καλή κατάσταση και να μπορούν να 
καθαρίζονται και, όταν είναι αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα. Αυτό απαιτεί τη χρήση λείων, μη 
τοξικών υλικών που να είναι ανθεκτικά στη διάβρωση και να μπορούν να πλένονται, εκτός εάν οι 
υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίμων μπορούν να αποδείξουν στις αρμόδιες αρχές ότι άλλα τυχόν 
χρησιμοποιούμενα υλικά είναι κατάλληλα· 

γ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλα μέσα για τον καθαρισμό και, όταν είναι αναγκαίο, την απολύμανση των 
σκευών και του εξοπλισμού εργασίας· 

δ) όταν καθαρίζονται τρόφιμα στο πλαίσιο των εργασιών της επιχείρησης τροφίμων, πρέπει να υπάρχουν τα 
κατάλληλα μέσα για να γίνεται ο καθαρισμός υπό συνθήκες υγιεινής· 

ε) πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή ζεστού ή/και κρύου πόσιμου νερού· 

στ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες διατάξεις ή/και εγκαταστάσεις για την υγιεινή αποθήκευση και διάθεση 
των επικίνδυνων ή/και μη βρώσιμων στερεών ή υγρών ουσιών και αποβλήτων· 

ζ) πρέπει να υπάρχουν κατάλληλες εγκαταστάσεις ή/και διατάξεις για τη διατήρηση των τροφίμων υπό 
κατάλληλες συνθήκες θερμοκρασίας και για τον έλεγχο αυτών· 

η) τα τρόφιμα πρέπει να τοποθετούνται σε χώρους και κατά τρόπο ώστε να αποφεύγεται, στο μέτρο του 
ευλόγως εφικτού, ο κίνδυνος μόλυνσης. 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV 

Μεταφορά 

1. Τα βυτία των οχημάτων ή/και τα δοχεία που χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά τροφίμων πρέπει να 
διατηρούνται καθαρά και σε καλή κατάσταση, ώστε τα τρόφιμα να προφυλάσσονται από μολύνσεις, 
και πρέπει, όταν είναι αναγκαίο, να είναι σχεδιασμένα και κατασκευασμένα έτσι ώστε να μπορούν να 
καθαρίζονται ή/και να απολυμαίνονται κατάλληλα. 

2. Τα βυτία των οχημάτων ή/και τα δοχεία πρέπει να χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για τη μεταφορά 
τροφίμων, αν τα άλλα φορτία μπορούν να μολύνουν τα τρόφιμα. 

3. Όταν τα βυτία των οχημάτων ή/και τα δοχεία χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά και άλλων προϊόντων 
εκτός των τροφίμων ή για τη μεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίμων ταυτόχρονα, τα προϊόντα 
πρέπει, όταν είναι αναγκαίο, να διατηρούνται χωριστά. 

4. Τα χύδην τρόφιμα σε υγρή κατάσταση, υπό μορφή κόκκων ή σε σκόνη πρέπει να μεταφέρονται σε βυτία 
ή/και δοχεία/δεξαμενές που χρησιμοποιούνται αποκλειστικά για τη μεταφορά τροφίμων. Στα δοχεία 
αυτά πρέπει να αναγράφεται καθαρά, ευανάγνωστα και ανεξίτηλα, σε μία ή περισσότερες κοινοτικές 
γλώσσες, ότι χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά τροφίμων ή να υπάρχει η ένδειξη «μόνον για 
τρόφιμα». 

5. Όταν τα βυτία των οχημάτων ή/και τα δοχεία έχουν χρησιμοποιηθεί για τη μεταφορά άλλων προϊόντων 
εκτός των τροφίμων ή για τη μεταφορά διαφορετικών ειδών τροφίμων, πρέπει να γίνεται 
αποτελεσματικός καθαρισμός μεταξύ των φορτώσεων ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος μόλυνσης. 

236 

 

6. Τα τρόφιμα πρέπει να τοποθετούνται μέσα στα βυτία των οχημάτων ή/και στα δοχεία και να 
προστατεύονται κατά τρόπον ώστε να ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος μόλυνσης. 

7. Όταν είναι αναγκαίο, τα βυτία των οχημάτων ή/και τα δοχεία που χρησιμοποιούνται για τη μεταφορά 
τροφίμων πρέπει να επιτρέπουν τη διατήρηση των τροφίμων στην κατάλληλη θερμοκρασία και τον 
έλεγχο του επιπέδου θερμοκρασίας. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ V 

Απαιτήσεις εξοπλισμού 

1. Κάθε αντικείμενο, συσκευή ή εξοπλισμός, με το οποίο έρχονται σε επαφή τα τρόφιμα, πρέπει: 

α) να καθαρίζεται αποτελεσματικά και, όταν είναι αναγκαίο, να απολυμαίνεται. Ο καθαρισμός και η 
απολύμανση πρέπει να πραγματοποιούνται αρκετά συχνά ώστε να αποφεύγεται ο κίνδυνος μόλυνσης· 

β) να κατασκευάζεται με κατάλληλο τρόπο και υλικά και να διατηρείται σε καλή κατάσταση, ώστε να 
ελαχιστοποιείται ο κίνδυνος μόλυνσης· 

γ) με εξαίρεση τα δοχεία και τις συσκευασίες μιας χρήσεως, να κατασκευάζεται με κατάλληλο τρόπο και 
υλικά και να διατηρείται σε καλή κατάσταση, ώστε να μπορεί να καθαρίζεται και, όταν είναι ανάγκη, 
να απολυμαίνεται, 

και 

δ) να είναι εγκατεστημένο κατά τρόπο που να επιτρέπει επαρκή καθαρισμό του εξοπλισμού και των πέριξ 
χώρων. 

2. Όταν είναι αναγκαίο, ο εξοπλισμός πρέπει να φέρει κάθε κατάλληλη συσκευή ελέγχου για να 
εξασφαλίζεται η επίτευξη των στόχων του παρόντος κανονισμού. 

3. Εάν πρέπει να χρησιμοποιούνται χημικά πρόσθετα για να εμποδίζεται η διάβρωση του εξοπλισμού και 
των δοχείων, τα πρόσθετα αυτά πρέπει να χρησιμοποιούνται σύμφωνα με την ορθή πρακτική. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VI 

Απορρίμματα τροφίμων 

1. Τα απορρίμματα τροφών, τα μη εδώδιμα υποπροϊόντα και τα άλλα απορρίμματα πρέπει να 
απομακρύνονται το ταχύτερο από χώρους όπου υπάρχουν τρόφιμα, ώστε να αποφεύγεται η 
συσσώρευσή τους. 

2. Τα απορρίμματα τροφών, τα μη εδώδιμα υποπροϊόντα και τα άλλα απορρίμματα πρέπει να τοποθετούνται 
σε δοχεία που κλείνουν, εκτός εάν οι υπεύθυνοι της επιχείρησης τροφίμων μπορούν να αποδείξουν 
στις αρμόδιες αρχές ότι άλλοι χρησιμοποιούμενοι τύποι δοχείων ή συστημάτων απομάκρυνσης είναι 
κατάλληλοι. Τα δοχεία αυτά πρέπει να είναι κατάλληλα σχεδιασμένα, να διατηρούνται σε καλή 
κατάσταση, να μπορούν να καθαρίζονται και, όταν είναι αναγκαίο, να απολυμαίνονται εύκολα. 

3. Πρέπει να υπάρχει κατάλληλη πρόβλεψη για την αποθήκευση και την απομάκρυνση μη εδώδιμων 
υποπροϊόντων και άλλων απορριμμάτων. Οι χώροι αποθήκευσης απορριμμάτων πρέπει να 
σχεδιάζονται και να χρησιμοποιούνται κατά τρόπο που να διατηρούνται πάντοτε καθαροί και, όταν 
είναι αναγκαίο, να προλαμβάνεται η διείσδυση ζώων και επιβλαβών οργανισμών. 

4. Τα υγρά απόβλητα πρέπει να απομακρύνονται με υγιεινό και φιλοπεριβαλλοντικό τρόπο, σύμφωνα με τη 
σχετική εφαρμοστέα κοινοτική νομοθεσία, και δεν πρέπει να αποτελούν πηγή μόλυνσης, είτε άμεσα 
είτε έμμεσα. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VII 

Παροχή νερού 

1.  

α) Πρέπει να υπάρχει επαρκής παροχή πόσιμου νερού, το οποίο πρέπει να χρησιμοποιείται οσάκις χρειάζεται 
ώστε να εξασφαλίζεται ότι δεν μολύνονται τα τρόφιμα. 

 

β) Για ολόκληρα αλιευτικά προϊόντα είναι δυνατό να χρησιμοποιείται καθαρό νερό. 

Για τα ζώντα δίθυρα μαλάκια, τα εχινόδερμα, τα χιτωνοφόρα και τα θαλάσσια γαστερόποδα είναι δυνατό να 
χρησιμοποιείται καθαρό θαλάσσιο νερό· είναι επίσης δυνατό να χρησιμοποιείται καθαρό νερό για το 
εξωτερικό πλύσιμο. 

Όταν χρησιμοποιείται καθαρό νερό, πρέπει να υπάρχουν επαρκείς εγκαταστάσεις και διαδικασίες για την 
παροχή του ώστε να εξασφαλίζεται ότι η χρήση αυτή δεν αποτελεί πηγή μόλυνσης για τα τρόφιμα. 

 

2. Στις περιπτώσεις που χρησιμοποιείται μη πόσιμο νερό, παραδείγματος χάρη για πυροσβεστική χρήση, 
παραγωγή ατμού, ψύξη και άλλους παρεμφερείς σκοπούς, πρέπει να κυκλοφορεί σε χωριστό δίκτυο 
που να φέρει τη σχετική ένδειξη. Το μη πόσιμο νερό δεν πρέπει να συνδέεται με τα δίκτυα πόσιμου 
νερού ούτε να υπάρχει δυνατότητα αναρροής στα δίκτυα πόσιμου νερού. 

3. Το ανακυκλωμένο νερό που χρησιμοποιείται για τη μεταποίηση ή ως συστατικό δεν πρέπει να 
παρουσιάζει κίνδυνο μόλυνσης. Πρέπει να ανταποκρίνεται στις ίδιες προδιαγραφές με το πόσιμο νερό, 
εκτός εάν αποδεικνύεται στην αρμόδια αρχή ότι η ποιότητα του νερού δεν μπορεί να θίξει την 
καταλληλότητα του τροφίμου στην τελική του μορφή. 

4. Ο πάγος που έρχεται σε επαφή με τρόφιμα ή που μπορεί να μολύνει τρόφιμα πρέπει να παράγεται από 
πόσιμο νερό, ή, αν χρησιμοποιείται για την ψύξη ολόκληρων αλιευτικών προϊόντων, από καθαρό νερό. 
Πρέπει να παρασκευάζεται, να διακινείται και να αποθηκεύεται υπό συνθήκες που να τον 
προφυλάσσουν από οποιαδήποτε μόλυνση. 

5. Ο ατμός που χρησιμοποιείται σε άμεση επαφή με τρόφιμα πρέπει να είναι απαλλαγμένος από κάθε ουσία 
που παρουσιάζει κίνδυνο για την υγεία ή ενδέχεται να μολύνει τα τρόφιμα. 

6. Όταν τα τρόφιμα υποβάλλονται σε θερμική επεξεργασία μέσα σε ερμητικά σφραγισμένα δοχεία, πρέπει να 
εξασφαλίζεται ότι το νερό που χρησιμοποιείται για την ψύξη των δοχείων μετά τη θερμική 
επεξεργασία δεν αποτελεί πηγή μόλυνσης των τροφίμων. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VIII 

Ατομική υγιεινή 

1. Απαιτείται υψηλός βαθμός ατομικής καθαριότητας από κάθε πρόσωπο που εργάζεται σε χώρους όπου 
γίνονται εργασίες με τρόφιμα, το οποίο πρέπει να φορά κατάλληλο, καθαρό και, όταν είναι αναγκαίο, 
προστατευτικό ρουχισμό. 

2. Απαγορεύεται ο χειρισμός των τροφίμων και η με οποιαδήποτε ιδιότητα είσοδος σε χώρους εργασίας με 
τρόφιμα οποιουδήποτε προσώπου πάσχει από νόσημα ή είναι φορέας νοσήματος που μεταδίδεται διά 
των τροφών ή προσώπου με μολυσμένα τραύματα ή πάσχει από δερματική μόλυνση, έλκη ή διάρροια, 
εάν υφίσταται κίνδυνος άμεσης ή έμμεσης μόλυνσης. Κάθε πρόσωπο απασχολούμενο σε επιχείρηση 
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τροφίμων το οποίο έχει προσβληθεί και ενδέχεται να έλθει σε επαφή με τρόφιμα, πρέπει να αναφέρει 
αμέσως την ασθένεια ή τα συμπτώματα, και ει δυνατόν τα αίτιά τους, στον υπεύθυνο της επιχείρησης 
τροφίμων. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IX 

Διατάξεις που εφαρμόζονται στα τρόφιμα 

1. Ο υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων δεν πρέπει να δέχεται καμία πρώτη ύλη ή συστατικό εκτός από ζώντα 
ζώα, ούτε κανένα άλλο υλικό που χρησιμοποιείται κατά τη μεταποίηση προϊόντων, εάν είναι γνωστό, ή 
υπάρχουν βάσιμοι λόγοι υποψίας, ότι έχει προσβληθεί από παράσιτα, παθογόνους μικροοργανισμούς ή 
τοξικές, αποσυντεθειμένες ή ξένες ουσίες, σε τέτοιο βαθμό ώστε, ακόμη και μετά τις συνήθεις 
διαδικασίες διαλογής ή/και προπαρασκευής ή μεταποίησης που εφαρμόζει ο υπεύθυνος επιχείρησης 
τροφίμων σύμφωνα με τους κανόνες της υγιεινής, να είναι και πάλι ακατάλληλο για ανθρώπινη 
κατανάλωση. 

2. Οι πρώτες ύλες και όλα τα συστατικά που αποθηκεύονται σε μια επιχείρηση τροφίμων πρέπει να 
διατηρούνται υπό κατάλληλες συνθήκες, ούτως ώστε να αποφεύγεται κάθε επιβλαβής αλλοίωση και να 
προφυλάσσονται από μολύνσεις. 

3. Σε όλα τα στάδια παραγωγής, μεταποίησης και διανομής, τα τρόφιμα πρέπει να προφυλάσσονται από κάθε 
μόλυνση η οποία ενδέχεται να τα καταστήσει ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση, επιβλαβή για 
την υγεία ή μολυσμένα κατά τρόπο που δεν θα ήταν εύλογο να αναμένεται κατανάλωσή τους σε αυτή 
την κατάσταση. 

4. Πρέπει να εφαρμόζονται κατάλληλες διαδικασίες για να διασφαλίζεται ότι ελέγχονται τα επιβλαβή ζώα. 
Πρέπει επίσης να υπάρχουν κατάλληλες διαδικασίες για να εμποδίζονται τα οικιακά ζώα να 
εισέρχονται σε χώρους όπου παρασκευάζονται, διακινούνται ή αποθηκεύονται τρόφιμα (ή, εάν το 
επιτρέπει η αρμόδια αρχή σε ειδικές περιπτώσεις, να εμποδίζεται η μόλυνση λόγω της εισόδου αυτής). 

5. Οι πρώτες ύλες, τα συστατικά, τα ενδιάμεσα προϊόντα και τα τελικά προϊόντα, τα οποία ενδέχεται να 
προσφέρονται για την ανάπτυξη παθογόνων μικροοργανισμών ή το σχηματισμό τοξινών, πρέπει να 
διατηρούνται σε θερμοκρασία που δεν συνεπάγεται κίνδυνο για την υγεία. Η ψυκτική αλυσίδα δεν 
πρέπει να διακόπτεται. Εντούτοις, επιτρέπεται η παραμονή τροφίμων εκτός χώρων ελεγχόμενης 
θερμοκρασίας επί περιορισμένο χρονικό διάστημα, όταν αυτό επιβάλλεται για πρακτικούς λόγους 
χειρισμού, κατά την παρασκευή, τη μεταφορά, την αποθήκευση, την έκθεση και το σερβίρισμα των 
τροφίμων, υπό τον όρον ότι αυτό δεν συνεπάγεται κίνδυνο για την υγεία. Οι επιχειρήσεις τροφίμων 
που παρασκευάζουν, διακινούν και συσκευάζουν σε πρώτη συσκευασία μεταποιημένα τρόφιμα πρέπει 
να διαθέτουν κατάλληλες ευρύχωρες αίθουσες για την αποθήκευση των πρώτων υλών χωριστά από τις 
πρώτες ύλες και τα μεταποιημένα προϊόντα, και να διαθέτουν κατάλληλο ψυχόμενο χώρο 
αποθήκευσης. 

6. Όταν τα τρόφιμα πρέπει να διατηρούνται ή να σερβίρονται σε χαμηλή θερμοκρασία, πρέπει να ψύχονται 
το συντομότερο δυνατό μετά το στάδιο θερμικής επεξεργασίας ή, εάν δεν γίνεται θερμική 
επεξεργασία, μετά το τελικό στάδιο παρασκευής, σε θερμοκρασία που να μην προκαλεί κινδύνους για 
την υγεία. 

7. Η απόψυξη των τροφίμων πρέπει να πραγματοποιείται με τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο τον 
κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων μικροοργανισμών ή τον σχηματισμό τοξινών στα τρόφιμα. Κατά την 
απόψυξη, τα τρόφιμα πρέπει να υποβάλλονται σε θερμοκρασίες που δεν συνεπάγονται κίνδυνο στην 
υγεία. Όταν τα υγρά που παράγονται από τη διαδικασία απόψυξης ενδέχεται να συνιστούν κίνδυνο για 
την υγεία, πρέπει να αποστραγγίζονται επαρκώς. Μετά την απόψυξή τους, ο χειρισμός των τροφίμων 
πρέπει να γίνεται με τρόπο που να περιορίζει στο ελάχιστο τον κίνδυνο ανάπτυξης παθογόνων 
μικροοργανισμών ή τον σχηματισμό τοξινών. 

8. Οι επικίνδυνες ή/και μη εδώδιμες ουσίες, συμπεριλαμβανομένων των ζωοτροφών, πρέπει να φέρουν την 
κατάλληλη επισήμανση και να αποθηκεύονται σε χωριστά και ασφαλή δοχεία. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ X 

Διατάξεις που εφαρμόζονται στην πρώτη και δεύτερη συσκευασία των τροφίμων 

1. Τα υλικά που χρησιμοποιούνται για την πρώτη και τη δεύτερη συσκευασία δεν πρέπει να αποτελούν πηγή 
μόλυνσης. 

2. Τα υλικά πρώτης συσκευασίας πρέπει να αποθηκεύονται με τρόπο που να μην εκτίθενται σε κίνδυνο 
μόλυνσης. 

3. Οι εργασίες πρώτης και δεύτερης συσκευασίας πρέπει να πραγματοποιούνται κατά τρόπο ώστε να 
αποφεύγεται η μόλυνση των προϊόντων. Ανάλογα με την περίπτωση, ιδίως όταν χρησιμοποιούνται 
μεταλλικά κουτιά και γυάλινα βαζάκια, πρέπει να ελέγχεται η ακεραιότητα και η καθαριότητα του 
δοχείου. 

4. Τα υλικά πρώτης και δεύτερης συσκευασίας που επαναχρησιμοποιούνται για τρόφιμα, πρέπει να είναι 
εύκολο να καθαρισθούν και, όταν αυτό είναι αναγκαίο, να απολυμανθούν. 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΧΙ 

Θερμική επεξεργασία 

Οι ακόλουθες απαιτήσεις ισχύουν μόνο για τρόφιμα που διατίθενται στην αγορά σε ερμητικά 
σφραγισμένα δοχεία. 

1. Οιαδήποτε θερμική επεξεργασία που χρησιμοποιείται για τη μεταποίηση μη μεταποιημένου προϊόντος ή 
για την περαιτέρω μεταποίηση μεταποιημένου προϊόντος πρέπει: 

α) να φέρνει κάθε μέρος του προϊόντος που υφίσταται επεξεργασία σε δεδομένη θερμοκρασία για δεδομένη 
χρονική περίοδο 

και 

β) να εμποδίζει τη μόλυνση του προϊόντος κατά τη διαδικασία. 

2. Προκειμένου να εξασφαλισθεί ότι η χρησιμοποιούμενη διαδικασία επιτυγχάνει τα επιθυμητά 
αποτελέσματα, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων πρέπει να ελέγχουν τακτικά τις κυριότερες 
σχετικές παραμέτρους (συγκεκριμένα θερμοκρασία, πίεση, σφράγιση και μικροβιολογία), 
χρησιμοποιώντας, μεταξύ άλλων, αυτόματες συσκευές. 

3. Η χρησιμοποιούμενη διαδικασία θα πρέπει να είναι σύμφωνη προς διεθνώς αναγνωρισμένο πρότυπο (π.χ. 
παστερίωση, υπερυψηλή θερμοκρασία ή αποστείρωση). 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΧΙΙ 

Εκπαίδευση 

Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίμων πρέπει να εξασφαλίζουν: 

1. ότι τα πρόσωπα που χειρίζονται τρόφιμα, επιβλέπονται και καθοδηγούνται ή/και εκπαιδεύονται σχετικά με 
την υγιεινή των τροφίμων, ανάλογα με τις εκτελούμενες εργασίες· 

2. ότι τα πρόσωπα που είναι υπεύθυνα για την κατάρτιση και τη διατήρηση της διαδικασίας που αναφέρεται 
στο άρθρο 5 παράγραφος 1 του παρόντος κανονισμού ή για την εφαρμογή των σχετικών οδηγών, 
έχουν εκπαιδευθεί κατάλληλα στην εφαρμογή των αρχών HACCP 
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και 

3. τη συμμόρφωση προς όλες τις απαιτήσεις του εθνικού δικαίου σχετικά με τα εκπαιδευτικά προγράμματα 
για τα πρόσωπα που απασχολούνται σε ορισμένους κλάδους τροφίμων. 

  

 

 

 

 

 

 

 

ΑΠΌΦΑΣΗ ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 

της 26ης Μαΐου 2008 

για την έγκριση της διάθεσης στην αγορά της α-κυκλοδεξτρίνης ως νέου συστατικού τροφίμων 

σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 258/97 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 

Συμβουλίου 

[κοινοποιηθείσα υπό τον αριθμό Ε(2008) 1954] 

 (2008/413/ΕΚ) 

 

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΤΩΝ ΕΥΡΩΠΑΪΚΩΝ ΚΟΙΝΟΤΗΤΩΝ, 

Έχοντας υπόψη: 

τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας, 

τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 258/97 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 27ης 
Ιανουαρίου 1997, σχετικά με τα νέα τρόφιμα και τα νέα συστατικά τροφίμων, και ιδίως το άρθρο 7, 

Εκτιμώντας τα ακόλουθα: 

(1) Στις 12 Οκτωβρίου 2004 η εταιρεία Wacker Chemie υπέβαλε στις αρμόδιες αρχές του Βελγίου 
αίτηση για τη διάθεση στην αγορά της α-κυκλοδεξτρίνης ως νέου συστατικού τροφίμων. 

(2) Στις 29 Ιουνίου 2005 ο αρμόδιος βελγικός οργανισμός αξιολόγησης τροφίμων εξέδωσε την αρχική 
του έκθεση αξιολόγησης. Με την εν λόγω έκθεση κατέληξε στο συμπέρασμα ότι η α-κυκλοδεξτρίνη 
είναι ασφαλής για κατανάλωση από τον άνθρωπο. 

(3) Η Επιτροπή διαβίβασε την αρχική έκθεση αξιολόγησης σε όλα τα κράτη μέλη στις 28 Σεπτεμβρίου 
2005. 

(4) Εντός της προθεσμίας εξήντα ημερών που προβλέπεται στο άρθρο 6 παράγραφος 4 του κανονισμού 
(ΕΚ) αριθ. 258/97 διατυπώθηκαν αιτιολογημένες αντιρρήσεις για την εμπορία του προϊόντος 
δυνάμει της εν λόγω διάταξης. 

(5) Κατά συνέπεια, στις 28 Οκτωβρίου 2006 ζητήθηκε η γνώμη της Ευρωπαϊκής Αρχής για την 
Ασφάλεια των Τροφίμων (ΕΑΑΤ). 
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(6) Στις 6 Ιουλίου 2007 η ΕΑΑΤ ενέκρινε τη «γνωμοδότηση της επιστημονικής ομάδας για τα 
διαιτητικά προϊόντα, τη διατροφή και τις αλλεργίες κατόπιν αιτήματος της Επιτροπής σχετικά με 
την ασφάλεια της α-κυκλοδεξτρίνης». 

(7) Στη γνωμοδότησή της η ομάδα κατέληξε στο συμπέρασμα ότι τα προτεινόμενα επίπεδα χρήσης και 
η προβλεπόμενη κατανάλωση α-κυκλοδεξτρίνης δεν προκαλούν ανησυχίες όσον αφορά την 
ασφάλεια. 

(8) Βάσει της επιστημονικής αξιολόγησης διαπιστώνεται ότι η α-κυκλοδεξτρίνη πληροί τα κριτήρια 
που καθορίζονται στο άρθρο 3 παράγραφος 1 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 258/97. 

(9) Τα μέτρα που προβλέπονται στην παρούσα απόφαση είναι σύμφωνα με τη γνώμη της μόνιμης 
επιτροπής για την τροφική αλυσίδα και την υγεία των ζώων, 

ΕΞΕΔΩΣΕ ΤΗΝ ΠΑΡΟΥΣΑ ΑΠΟΦΑΣΗ: 

Άρθρο 1 

Η α-κυκλοδεξτρίνη, όπως προσδιορίζεται στο παράρτημα, επιτρέπεται να διατεθεί στην αγορά της 
Κοινότητας ως νέο συστατικό τροφίμων. 

Άρθρο 2 

Η ονομασία «α-κυκλοδεξτρίνη» εμφανίζεται στον κατάλογο των συστατικών των τροφίμων που την 

εμπεριέχουν. 

Άρθρο 3 

Η παρούσα απόφαση απευθύνεται στην εταιρεία Wacker, Consortium für elektrochemische Industrie 

GmbH, Zielstattstrasse 20, D-81379 München. 

Βρυξέλλες, 26 Μαΐου 2008. 

Για την Επιτροπή 

Ανδρούλλα ΒΑΣΙΛΕΊΟΥ 

Μέλος της Επιτροπής 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 

ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ α-ΚΥΚΛΟΔΕΞΤΡΙΝΗΣ 

Συνώνυμα 

α-κυκλοδεξτρίνη, α-δεξτρίνη, κυκλοεξαμυλόζη, κυκλομαλτοεξόζη, α-κυκλοαμυλόζη 

Ορισμός 

Μη αναγωγικός κυκλικός σακχαρίτης αποτελούμενος από έξι α-1,4-D-γλυκοπυρανοζυλικές μονάδες, ο 

οποίος προκύπτει από την επίδραση της γλυκοζυλοτρανσφεράσης της κυκλοδεξτρίνης (CGTase, EC 

2.4.1.19) σε υδρολυμένο άμυλο. Η ανάκτηση και ο καθαρισμός της α-κυκλοδεξτρίνης επιτυγχάνονται 

με την εφαρμογή μίας από τις ακόλουθες διαδικασίες: καθίζηση ενός συμπλόκου α-κυκλοδεξτρίνης με 

1-δεκανόλη, διάλυση σε νερό σε υψηλή θερμοκρασία και επανακαθίζηση, απομάκρυνση του 

συμπλοκοποιητή με ατμό, και κρυστάλλωση της α-κυκλοδεξτρίνης από το διάλυμα· ή χρωματογραφία 

ιοντοανταλλαγής ή μοριακής διήθησης ακολουθούμενη από κρυστάλλωση της α-κυκλοδεξτρίνης από 

το καθαρισμένο μητρικό υγρό· ή μεθόδους διαχωρισμού με μεμβράνες, όπως η υπερδιήθηση και η 

αντίστροφη ώσμωση. 

Χημική ονομασία: 

Κυκλοεξαμυλόζη 
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Αριθμός CAS 

10016-20-3 

Χημικός τύπος 

(C6H10O5)6 

Συντακτικός τύπος 

 

Μοριακό βάρος υπολογιζόμενο από το χημικό τύπο 

972,85 

Δοκιμασία 

Όχι λιγότερο από 98 % (επί ξηρού) 

Περιγραφή 

Ουσιαστικά άοσμο, λευκό ή σχεδόν λευκό κρυσταλλικό στερεό. 

Χαρακτηριστικά 

Προσδιορισμός 

Περιοχή τήξης Διασπάται σε θερμοκρασία άνω των 278 °C 

Διαλυτότητα Καλά διαλυτή στο νερό· δυσδιάλυτη στην αιθανόλη 

Ειδική στροφική 

ικανότητα 

[α]D 25: Μεταξύ +145° και +151° (διάλυμα 1 %) 

Χρωματογραφία Ο χρόνος κατακράτησης για την κυριότερη κορυφή σε χρωματογράφημα του 

δείγματος αντιστοιχεί στο χρόνο για την α-κυκλοδεξτρίνη σε χρωματογράφημα 

προτύπου α-κυκλοδεξτρίνης (διαθέσιμο από την Consortium für Elektrochemische 

Industrie GmbH, München, Germany ή την Wacker Biochem Group, Adrian, MI, 

USA), με χρήση των συνθηκών που περιγράφονται στη ΜΕΘΟΔΟ ΔΟΚΙΜΑΣΙΑΣ 

με υγρή χρωματογραφία 

Καθαρότητα 

Νερό Το ανώτερο 11 % (μέθοδος Karl Fischer) 

Υπόλειμμα συμπλοκοποιητή Το ανώτερο 20 mg/kg 

(1-δεκανόλη)  

Αναγωγικές ουσίες Το ανώτερο 0,5 % (εκφρασμένα σε γλυκόζη) 

Θειική τέφρα Το ανώτερο 0,1 % 

Μόλυβδος Το ανώτερο 0,5 mg/kg 



243 

 

Μέθοδος δοκιμασίας 

Προσδιορίζονται με υγρή χρωματογραφία χρησιμοποιώντας τις ακόλουθες συνθήκες. 

Διάλυμα του δείγματος: Σε ογκομετρική φιάλη των 10 ml ζυγίζονται με ακρίβεια περίπου 100 mg 
δείγματος δοκιμής και προστίθενται 8 ml απιονισμένου νερού. Το δείγμα διαλύεται πλήρως 
χρησιμοποιώντας λουτρό υπερήχων (10-15 λεπτά) και αραιώνεται έως τη χαραγή με υπερκαθαρό, 
απιονισμένο νερό. Διηθείται με ηθμό 0,45 μικρομέτρων. 

Διάλυμα προτύπου: Σε ογκομετρική φιάλη των 10 ml ζυγίζονται με ακρίβεια περίπου 100 mg α-

κυκλοδεξτρίνης και προστίθενται 8 ml απιονισμένου νερού. Το δείγμα διαλύεται πλήρως 
χρησιμοποιώντας λουτρό υπερήχων και αραιώνεται έως τη χαραγή με καθαρισμένο, απιονισμένο νερό. 

Χρωματογραφία: υγρός χρωματογράφος εξοπλισμένος με ανιχνευτή δείκτη διαθλάσεως και 
ολοκληρωτή. 

Στήλη και πλήρωση: Nucleosil-100-NH2 (10 μm) (Macherey & Nagel Co. Düren, Γερμανία) ή 

παρόμοιο. 

Μήκος: 250 mm 

Διάμετρος: 4 mm 

Θερμοκρασία: 40 °C 

Κινητή φάση: ακετονιτρίλιο/νερό (67/33, v/v) 

Ταχύτητα ροής: 2,0 ml/min 

Όγκος έγχυσης: 10 μl 

Διαδικασία: Εισάγεται με ένεση στο χρωματογράφο διάλυμα του δείγματος, καταγράφεται το 

χρωματογράφημα, και μετράται το εμβαδόν της κορυφής της α-CD. Υπολογίζεται το ποσοστό της α-

κυκλοδεξτρίνης στο δείγμα δοκιμής ως εξής: 

ποσοστό (%) α-κυκλοδεξτρίνης (επί ξηρού) = 100 × (AS/AR) (WR/WS) 

όπου: 

  As και AR είναι το εμβαδόν των κορυφών που οφείλονται στην α-κυκλοδεξτρίνη για το διάλυμα 
δείγματος και προτύπου, αντίστοιχα, 

  Ws και WR είναι το βάρος (σε mg) του δείγματος δοκιμής και αναφοράς της α-κυκλοδεξτρίνης, 
αντίστοιχα, μετά τη διόρθωση για την περιεκτικότητα σε νερό. 

 

 

 

 

ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 401/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 

της 23ης Φεβρουαρίου 2006 

για τον καθορισμό μεθόδων δειγματοληψίας και ανάλυσης για τον επίσημο έλεγχο των επιπέδων 

μυκοτοξινών στα τρόφιμα 

 

Η ΕΠΙΤΡΟΠΗ ΤΩΝ ΕΥΡΩΠΑΪΚΩΝ ΚΟΙΝΟΤΗΤΩΝ, 

Έχοντας υπόψη: 

τη συνθήκη για την ίδρυση της Ευρωπαϊκής Κοινότητας, 
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τον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 882/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου, της 29ης 
Απριλίου 2004, για τη διενέργεια επισήμων ελέγχων της συμμόρφωσης προς τη νομοθεσία περί 
ζωοτροφών και τροφίμων και προς τους κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων, και 
ιδίως το άρθρο 11 παράγραφος 4, 

Εκτιμώντας τα ακόλουθα: 

(1) Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 466/2001 της Επιτροπής, της 8ης Μαρτίου 2001, για τον καθορισμό 
μέγιστων τιμών ανοχής για ορισμένες προσμείξεις στα τρόφιμα, προβλέπει τα μέγιστα όρια για 
ορισμένες μυκοτοξίνες σε ορισμένα τρόφιμα. 

(2) Η δειγματοληψία διαδραματίζει σημαντικό ρόλο στην ακρίβεια με την οποία καθορίζονται τα 
επίπεδα των μυκοτοξινών, τα οποία κατανέμονται κατά τρόπο ανομοιόμορφο σε μία παρτίδα. 
Συνεπώς, είναι αναγκαίο να καθοριστούν γενικά κριτήρια με τα οποία πρέπει να συμμορφώνεται η 
μέθοδος δειγματοληψίας. 

(3) Είναι επίσης αναγκαίο να καθοριστούν τα γενικά κριτήρια, με τα οποία πρέπει να συμμορφώνονται 
οι μέθοδοι ανάλυσης, ώστε να εξασφαλιστεί ότι τα εργαστήρια τα οποία είναι επιφορτισμένα με τη 
διεξαγωγή των ελέγχων χρησιμοποιούν μεθόδους ανάλυσης με συγκρίσιμο επίπεδο απόδοσης. 

(4) Η οδηγία 98/53/ΕΚ της Επιτροπής, της 16ης Ιουλίου 1998, για την καθιέρωση τρόπων 
δειγματοληψίας και μεθόδων ανάλυσης για τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων περιεκτικοτήτων για 
ορισμένες προσμείξεις στα τρόφιμα, καθορίζει τις μεθόδους δειγματοληψίας και τα κριτήρια 
απόδοσης για τις μεθόδους ανάλυσης που χρησιμοποιούνται για τον επίσημο έλεγχο των επιπέδων 
αφλατοξινών στα τρόφιμα. 

(5) Η οδηγία 2002/26/ΕΚ της Επιτροπής, της 13ης Μαρτίου 2002, για τη καθιέρωση τρόπων 
δειγματοληψίας και μεθόδων ανάλυσης για τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων περιεκτικοτήτων 
ωχρατοξίνης Α στα τρόφιμα, η οδηγία 2003/78/ΕΚ της Επιτροπής, της 11ης Αυγούστου 2003, για 
τη καθιέρωση τρόπων δειγματοληψίας και μεθόδων ανάλυσης για τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων 
περιεκτικοτήτων πατουλίνης στα τρόφιμα, και η οδηγία 2005/38/ΕΚ της Επιτροπής, της 6ης Ιουνίου 
2005, για την καθιέρωση τρόπων δειγματοληψίας και μεθόδων ανάλυσης για τον επίσημο έλεγχο 
των επιπέδων τοξινών Fusariu στα τρόφιμα, καθιερώνουν δειγματοληπτικές μεθόδους και κριτήρια 
επιδόσεων για την ωχρατοξίνη A, την πατουλίνη και τις τοξίνες Fusarium αντίστοιχα. 

(6) Είναι σκόπιμο να εφαρμόζεται όποτε είναι δυνατόν η ίδια δειγματοληπτική μέθοδος στο ίδιο προϊόν 
για τον έλεγχο των μυκοτοξινών. Συνεπώς, οι δειγματοληπτικές μέθοδοι και τα κριτήρια επιδόσεων 
για τις μεθόδους ανάλυσης που πρέπει να εφαρμόζονται κατά τον επίσημο έλεγχο όλων των 
μυκοτοξινών πρέπει να συγκεντρωθούν σε μια ενιαία νομοθετική πράξη, ώστε να είναι ευκολότερη 
η εφαρμογή τους. 

(7) Οι αφλατοξίνες κατανέμονται κατά τρόπο πολύ ανομοιογενή σε μια παρτίδα, ειδικότερα σε παρτίδα 
τροφίμων με σωματίδια μεγάλου μεγέθους, όπως τα ξερά σύκα ή οι αραχίδες. Για να επιτευχθεί ο 
ίδιος βαθμός αντιπροσωπευτικότητας, σε παρτίδες τροφίμων με σωματίδια μεγάλου μεγέθους, το 
βάρος του συνολικού δείγματος πρέπει να είναι μεγαλύτερο από ό,τι στην περίπτωση παρτίδων με 
τρόφιμα μικρότερου σωματιδιακού μεγέθους. Εφόσον η κατανομή των μυκοτοξινών σε 
μεταποιημένα προϊόντα είναι γενικά λιγότερο ανομοιογενής από ό,τι σε ακατέργαστα σιτηρά, είναι 
σκόπιμο να προβλεφθούν απλούστερες διατάξεις δειγματοληψίας για τα μεταποιημένα προϊόντα. 

(8) Οι οδηγίες 98/53/ΕΚ, 2002/26/ΕΚ, 2003/78/ΕΚ και 2005/38/ΕΚ πρέπει επομένως να καταργηθούν. 

(9) Είναι σκόπιμο η ημερομηνία εφαρμογής του παρόντος κανονισμού να συμπίπτει με την ημερομηνία 
εφαρμογής του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 856/2005 της Επιτροπής, της 6ης Ιουνίου 2005, με τον οποίο 
τροποποιείται ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 466/2001 σχετικά με τις τοξίνες Fusarium. 

(10) Τα μέτρα που προβλέπονται στον παρόντα κανονισμό είναι σύμφωνα με τη γνώμη της μόνιμης 
επιτροπής για την τροφική αλυσίδα και την υγεία των ζώων, 

ΕΞΕΔΩΣΕ ΤΟΝ ΠΑΡΟΝΤΑ ΚΑΝΟΝΙΣΜΟ: 

Άρθρο 1 

Η δειγματοληψία για τον επίσημο έλεγχο των επιπέδων μυκοτοξινών στα τρόφιμα πρέπει να 
διεξάγεται σύμφωνα με τις μεθόδους που καθορίζονται στο παράρτημα I. 
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Άρθρο 2 

Η προετοιμασία των δειγμάτων και οι μέθοδοι ανάλυσης που χρησιμοποιούνται για τον επίσημο 
έλεγχο των επιπέδων των μυκοτοξινών στα τρόφιμα πρέπει να συμμορφώνονται με τα κριτήρια που 
καθορίζονται στο παράρτημα II. 

Άρθρο 3 

Καταργούνται οι οδηγίες 98/53/ΕΚ, 2002/26/ΕΚ, 2003/78/ΕΚ και 2005/38/ΕΚ. 

Οι αναφορές στις καταργηθείσες οδηγίες θεωρείται ότι αποτελούν αναφορές στον παρόντα κανονισμό. 

Άρθρο 4 

Ο παρών κανονισμός αρχίζει να ισχύει την εικοστή ημέρα από τη δημοσίευσή του στην Επίσημη 

Εφημερίδα της Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Εφαρμόζεται από την 1η Ιουλίου 2006. 

Ο παρών κανονισμός είναι δεσμευτικός ως προς όλα τα μέρη του και ισχύει άμεσα σε κάθε κράτος 
μέλος. 

Βρυξέλλες, 23 Φεβρουαρίου 2006. 

Για την Επιτροπή 

Μάρκος ΚΥΠΡΙΑΝΟΫ 

Μέλος της Επιτροπής 

 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι  

ΜΕΘΟΔΟΙ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΟΝ ΕΠΙΣΗΜΟ ΕΛΕΓΧΟ ΤΩΝ ΕΠΙΠΕΔΩΝ 

ΜΥΚΟΤΟΞΙΝΩΝ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

A.   ΓΕΝΙΚΕΣ ΔΙΑΤΑΞΕΙΣ 

Οι επίσημοι έλεγχοι πρέπει να διεξάγονται σύμφωνα με τις διατάξεις του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 
882/2004. Οι ακόλουθες γενικές διατάξεις ισχύουν με την επιφύλαξη των διατάξεων του κανονισμού 
(ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

A.1.   Σκοπός και πεδίο εφαρμογής 

Τα δείγματα που προορίζονται για τον επίσημο έλεγχο των επιπέδων των μυκοτοξινών στα τρόφιμα 
λαμβάνονται σύμφωνα με τις μεθόδους που καθορίζονται στο παρόν παράρτημα. Τα συνολικά 
δείγματα που λαμβάνονται κατ’ αυτόν τον τρόπο θεωρούνται ως αντιπροσωπευτικά των παρτίδων. Η 
συμμόρφωση όσον αφορά τα ανώτατα όρια που καθορίζονται στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 466/2001 
προσδιορίζεται βάσει των επιπέδων που διαπιστώνονται στα εργαστηριακά δείγματα. 

A.2.   Ορισμοί 

Για τους σκοπούς του παρόντος παραρτήματος, ισχύουν οι ακόλουθοι ορισμοί: 

A.2.1. «παρτίδα»: η εκάστοτε παραδιδόμενη προσδιορίσιμη ποσότητα τροφίμου, για την οποία ο 
αρμόδιος υπάλληλος έχει διαπιστώσει ότι παρουσιάζει κοινά χαρακτηριστικά, όπως είναι η 
προέλευση, η ποικιλία, το είδος συσκευασίας, ο συσκευαστής, ο αποστολέας ή η σήμανση· 

A.2.2. «υποπαρτίδα»: καθορισμένο τμήμα μεγάλης παρτίδας, στο οποίο θα εφαρμοστεί η μέθοδος 
δειγματοληψίας· κάθε υποπαρτίδα πρέπει να διαχωρίζεται με φυσικό τρόπο και να είναι 
αναγνωρίσιμη· 

A.2.3. «στοιχειώδες δείγμα»: ποσότητα υλικού που λαμβάνεται από ένα μόνο σημείο της παρτίδας ή 
της υποπαρτίδας· 
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A.2.4. «συνολικό δείγμα»: το συνδυασμένο σύνολο όλων των στοιχειωδών δειγμάτων που έχουν 
ληφθεί από την παρτίδα ή την υποπαρτίδα· 

A.2.5. «εργαστηριακό δείγμα»: δείγμα που προορίζεται για το εργαστήριο. 

A.3.   Γενικές διατάξεις 

A.3.1.   Προσωπικό 

Η δειγματοληψία πρέπει να πραγματοποιείται από εξουσιοδοτημένο πρόσωπο, το οποίο ορίζεται από 
το εκάστοτε κράτος μέλος. 

A.3.2.   Προϊόν από το οποίο λαμβάνονται δείγματα 

Κάθε παρτίδα που πρόκειται να εξεταστεί αποτελεί αντικείμενο ξεχωριστής δειγματοληψίας. Σύμφωνα 
με τις ειδικές διατάξεις δειγματοληψίας για τις διάφορες μυκοτοξίνες, οι μεγάλες παρτίδες πρέπει να 
υποδιαιρούνται σε υποπαρτίδες, οι οποίες υφίστανται δειγματοληψία ξεχωριστά. 

A.3.3.   Μέτρα προφύλαξης που πρέπει να λαμβάνονται 

Στη διάρκεια της δειγματοληψίας και της προετοιμασίας των δειγμάτων, πρέπει να λαμβάνονται 
προφυλάξεις ώστε να αποφεύγονται αλλαγές, οι οποίες: 

— επηρεάζουν την περιεκτικότητα σε μυκοτοξίνες, επιδρούν αρνητικά στον αναλυτικό προσδιορισμό, 
ή καθιστούν μη αντιπροσωπευτικά τα στοιχειώδη δείγματα· 

— επηρεάζουν την ασφάλεια τροφίμων των παρτίδων που πρόκειται να υποστούν δειγματοληψία. 

Επίσης, πρέπει να λαμβάνονται όλα τα μέτρα που είναι αναγκαία για να εξασφαλίζεται η ασφάλεια 
των προσώπων που λαμβάνουν τα δείγματα. 

A.3.4.   Στοιχειώδη δείγματα 

Στο μέτρο του δυνατού, πρέπει να λαμβάνονται στοιχειώδη δείγματα σε διαφορετικά σημεία της 
παρτίδας ή της υποπαρτίδας. Τυχόν παρέκκλιση από τη διαδικασία αυτή πρέπει να καταγράφεται στο 
αρχείο που προβλέπεται στο μέρος A.3.8 του παρόντος παραρτήματος I. 

A.3.5.   Παρασκευή του συνολικού δείγματος 

Το συνολικό δείγμα λαμβάνεται με τη συνένωση των στοιχειωδών δειγμάτων. 

A.3.6.   Πανομοιότυπα δείγματα 

Από το ομογενοποιημένο συνολικό δείγμα λαμβάνονται πανομοιότυπα δείγματα για σκοπούς 
εφαρμογής εκτελεστικών μέτρων, εμπορίου (υπεράσπισης) και διαιτησίας (διαιτητή), υπό τον όρο ότι 
η διαδικασία αυτή δεν αντιβαίνει στους κανόνες που ισχύουν στο κράτος μέλος σχετικά με τα 
δικαιώματα των υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων. 

A.3.7.   Συσκευασία και αποστολή των δειγμάτων 

Κάθε δείγμα τοποθετείται σε έναν καθαρό περιέκτη από αδρανή ύλη, ο οποίος παρέχει την κατάλληλη 
προστασία από μόλυνση και από οιαδήποτε βλάβη που μπορεί να προκύψει κατά τη διάρκεια της 
μεταφοράς. Πρέπει να λαμβάνονται επίσης όλες οι αναγκαίες προφυλάξεις για να αποτραπεί κάθε 
αλλοίωση της σύνθεσης του δείγματος, η οποία μπορεί να επέλθει κατά τη διάρκεια της μεταφοράς ή 
της αποθήκευσης. 

A.3.8.   Σφράγιση και επισήμανση των δειγμάτων 

Κάθε δείγμα που λαμβάνεται για επίσημη χρήση σφραγίζεται στον τόπο της δειγματοληψίας και 
ταυτοποιείται σύμφωνα με τους κανόνες που ισχύουν στο κράτος μέλος. 

Για κάθε δειγματοληψία πρέπει να τηρείται αρχείο, το οποίο να επιτρέπει την αναμφισβήτητη 
αναγνώριση της εκάστοτε παρτίδας και στο οποίο να αναγράφεται η ημερομηνία και ο τόπος 
δειγματοληψίας, καθώς και κάθε άλλη συμπληρωματική πληροφορία που ενδέχεται να αποβεί χρήσιμη 
για τον παρασκευαστή. 
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A.4.   Διαφορετικοί τύποι παρτίδων 

Τα τρόφιμα μπορούν να διατίθενται στο εμπόριο χύμα, σε εμπορευματοκιβώτια ή σε επιμέρους 
συσκευασίες όπως σάκοι, συσκευασίες λιανικής πώλησης κ.λπ. Η μέθοδος δειγματοληψίας μπορεί να 
εφαρμοστεί σε όλες τις διαφορετικές μορφές συσκευασίας, με τις οποίες διατίθενται στην αγορά τα εν 
λόγω προϊόντα. 

Με την επιφύλαξη των ειδικών διατάξεων που προβλέπονται σε άλλα μέρη του παρόντος 
παραρτήματος, ο ακόλουθος τύπος μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως αναφορά για τη δειγματοληψία των 
παρτίδων που διατίθενται στο εμπόριο σε επιμέρους συσκευασίες (σάκοι, σακούλες, συσκευασίες 
λιανικής πώλησης κ.λπ.): 

 

— βάρος: σε kg 

— συχνότητα δειγματοληψίας (ΣΔ): κάθε νιοστός (n) σάκος, ή άλλη ατομική συσκευασία, από τον 
οποίο πρέπει να ληφθεί ένα στοιχειώδες δείγμα (τα δεκαδικά ψηφία στρογγυλοποιούνται στον 
αμέσως επόμενο ακέραιο αριθμό). 

B.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΣΙΤΗΡΑ ΚΑΙ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΣΙΤΗΡΩΝ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 
έχουν καθιερωθεί για την αφλατοξίνη B1, τις συνολικές αφλατοξίνες, την ωχρατοξίνη A και τις 
τοξίνες Fusarium στα σιτηρά και τα προϊόντα σιτηρών. 

B.1.   Βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

Το βάρος του στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι περίπου 100 γραμμάρια, εκτός εάν ορίζεται 
διαφορετικά στο παρόν μέρος Β του παραρτήματος I. 

Σε περίπτωση παρτίδων σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος 
εξαρτάται από το βάρος του συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης. 

Ως εκ τούτου, σε περίπτωση συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης που ζυγίζει περισσότερα 
από 100 γραμμάρια, τα συνολικά δείγματα ζυγίζουν περισσότερο από 10 kg. Εάν το βάρος ενός 
μεμονωμένου συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης είναι πολύ μεγαλύτερο από 100 
γραμμάρια, τότε λαμβάνονται 100 γραμμάρια στοιχειώδους δείγματος από κάθε τέτοιο μεμονωμένο 
συσκευασμένο προϊόν. Αυτό μπορεί να γίνει είτε όταν λαμβάνεται το δείγμα είτε στο εργαστήριο. 
Ωστόσο, σε περιπτώσεις κατά τις οποίες αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας θα οδηγούσε σε απαράδεκτες 
εμπορικές επιπτώσεις που θα προέκυπταν από ζημίες στην παρτίδα (λόγω της μορφής της 
συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος 
δειγματοληψίας. Για παράδειγμα, σε περίπτωση που ένα προϊόν υψηλής αξίας διατίθεται στην αγορά 
σε συσκευασίες λιανικής των 500 γραμμαρίων ή του 1 kg, το συνολικό δείγμα μπορεί να ληφθεί με τη 
συνάθροιση ορισμένων στοιχειωδών δειγμάτων, ο αριθμός των οποίων είναι μικρότερος από τον 
αριθμό που αναφέρεται στους πίνακες 1 και 2, υπό την προϋπόθεση ότι το βάρος του συνολικού 
δείγματος ισούται με το απαιτούμενο βάρος του συνολικού δείγματος που αναφέρεται στους πίνακες 1 
και 2. 

Όταν η λιανική συσκευασία ζυγίζει λιγότερο από 100 γραμμάρια και εάν η διαφορά δεν είναι πολύ 
μεγάλη, μια τέτοια επιμέρους συσκευασία εκλαμβάνεται ως ένα στοιχειώδες δείγμα, έτσι ώστε το 
συνολικό δείγμα να ζυγίζει λιγότερο από 10 kg. Εάν το βάρος της λιανικής συσκευασίας είναι πολύ 
μικρότερο των 100 γραμμαρίων, ένα στοιχειώδες δείγμα αποτελείται από δύο ή περισσότερες λιανικές 
συσκευασίες, έτσι ώστε τα 100 γραμμάρια να προσεγγίζονται όσο το δυνατόν περισσότερο. 

B.2.   Γενική επισκόπηση της μεθόδου δειγματοληψίας για τα σιτηρά και τα προϊόντα σιτηρών 

Πίνακας 1 

Υποδιαίρεση των παρτίδων σε υποπαρτίδες σε συνάρτηση με το προϊόν και το βάρος της παρτίδας 

Προϊόν Βάρος της Βάρος ή αριθμός Αριθμός Βάρος συνολικού 
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παρτίδας (σε 
τόνους) 

υποπαρτίδων στοιχειωδών 
δειγμάτων 

δείγματος (σε kg) 

Σιτηρά και 
προϊόντα 
σιτηρών 

≥ 1 500 500 τόνοι 100 10 

> 300 και < 

1 500 

3 υποπαρτίδες 100 10 

≥ 50 και ≤ 300 100 τόνοι 100 10 

< 50 — 3-100 1-10 

B.3.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα σιτηρά και τα προϊόντα σιτηρών σε παρτίδες ≥ 50 τόνους 

— Με την προϋπόθεση ότι η υποπαρτίδα μπορεί να διαχωριστεί με φυσικό τρόπο, κάθε παρτίδα πρέπει 

να υποδιαιρείται σε υποπαρτίδες σύμφωνα με τον πίνακα 1. Δεδομένου ότι το βάρος των παρτίδων 

δεν αποτελεί πάντα ακριβές πολλαπλάσιο του βάρους των υποπαρτίδων, το βάρος των υποπαρτίδων 

ενδέχεται να υπερβαίνει το αναφερόμενο βάρος κατά ποσοστό έως 20 %. Στην περίπτωση που μια 

παρτίδα δεν διαιρείται ή δεν μπορεί να διαιρεθεί με φυσικό τρόπο σε υποπαρτίδες, λαμβάνονται 

τουλάχιστον 100 στοιχειώδη δείγματα από αυτήν. 

— Κάθε υποπαρτίδα πρέπει να αποτελεί αντικείμενο ξεχωριστής δειγματοληψίας. 

— Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων: 100. Βάρος του συνολικού δείγματος = 10 kg 

— Αν δεν είναι δυνατή η εφαρμογή της μεθόδου δειγματοληψίας που περιγράφεται στο παρόν σημείο 

λόγω των απαράδεκτων εμπορικών επιπτώσεων που θα προέκυπταν από ζημία της παρτίδας (λόγω 

του τύπου συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμόζεται εναλλακτική μέθοδος 

δειγματοληψίας, υπό τον όρο ότι είναι όσο το δυνατόν περισσότερο αντιπροσωπευτική και ότι 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. Εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας μπορεί επίσης να 

εφαρμοστεί στις περιπτώσεις που είναι πρακτικά αδύνατη η εφαρμογή της προαναφερθείσας 

μεθόδου δειγματοληψίας. Πρόκειται π.χ. για την περίπτωση όπου μεγάλες παρτίδες σιτηρών 

αποθηκεύονται σε αποθήκες ή όπου τα σιτηρά αποθηκεύονται σε σιρούς. 

B.4.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα σιτηρά και τα προϊόντα σιτηρών για παρτίδες < 50 τόνους 

Για παρτίδες σιτηρών κάτω των 50 τόνων, το σχέδιο δειγματοληψίας που χρησιμοποιείται πρέπει να 

περιλαμβάνει 10 έως 100 στοιχειώδη δείγματα, ανάλογα με το βάρος της παρτίδας, που να αποτελούν 

συνολικό δείγμα 1 έως 10 kg. Για πολύ μικρές παρτίδες (≤ 0,5 τόνοι), μπορεί να λαμβάνεται 

μικρότερος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων, όμως στην περίπτωση αυτή το συνολικό δείγμα που 

συγκεντρώνει όλα τα στοιχειώδη δείγματα πρέπει να είναι τουλάχιστον 1 kg. 

Τα στοιχεία του πίνακα 2 μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τον προσδιορισμό του αριθμού των 

στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται. 

Πίνακας 2 

Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται σε συνάρτηση με το βάρος της παρτίδας 

σιτηρών και προϊόντων σιτηρών 

Βάρος παρτίδας (τόνοι) Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων Βάρος συνολικού δείγματος 

(σε kg) 

≤ 0,05 3 1 

> 0,05-≤ 0,5 5 1 

> 0,5-≤ 1 10 1 

> 1-≤ 3 20 2 

> 3-≤ 10 40 4 

> 10-≤ 20 60 6 

> 20-≤ 50 100 10 
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B.5.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 
σύμφωνα με τις διατάξεις που ορίζονται στο μέρος Β του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 
της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 
συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. Σε κάθε περίπτωση, το συνολικό δείγμα δεν είναι μικρότερο 
του 1 kg. 

B.6.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 
υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης· 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 
αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

Γ.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΑΠΟΞΗΡΑΜΕΝΑ ΦΡΟΥΤΑ, 
ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΟΜΕΝΩΝ ΤΩΝ ΣΤΑΦΙΔΩΝ ΚΑΙ ΤΩΝ ΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΤΟΥΣ 
ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ, ΜΕ ΕΞΑΙΡΕΣΗ ΤΑ ΞΗΡΑ ΣΥΚΑ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 
καθορίζονται για 

— την αφλατοξίνη B1 και τις συνολικές αφλατοξίνες στα αποξηραμένα φρούτα, εξαιρουμένων των 
ξηρών σύκων, και 

— την ωχρατοξίνη A στις σταφίδες (κορινθιακή, ξανθή σταφίδα και σουλτανίνα). 

Γ.1.   Βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

Το βάρος του στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι περίπου 100 γραμμάρια, εκτός εάν ορίζεται 
διαφορετικά στο παρόν μέρος Γ του παραρτήματος I. 

Σε περίπτωση παρτίδων σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος 
εξαρτάται από το βάρος του συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης. 

Ως εκ τούτου, σε περίπτωση συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης που ζυγίζει περισσότερα 
από 100 γραμμάρια, τα συνολικά δείγματα ζυγίζουν περισσότερο από 10 kg. Εάν το βάρος ενός 
μεμονωμένου συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης είναι πολύ μεγαλύτερο από 100 
γραμμάρια, τότε λαμβάνονται 100 γραμμάρια στοιχειώδους δείγματος από κάθε τέτοιο μεμονωμένο 
συσκευασμένο προϊόν. Αυτό μπορεί να γίνει είτε όταν λαμβάνεται το δείγμα είτε στο εργαστήριο. 
Ωστόσο, σε περιπτώσεις κατά τις οποίες αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας θα οδηγούσε σε απαράδεκτες 
εμπορικές επιπτώσεις που θα προέκυπταν από ζημίες στην παρτίδα (λόγω της μορφής της 
συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος 
δειγματοληψίας. Για παράδειγμα, σε περίπτωση που ένα προϊόν υψηλής αξίας διατίθεται στην αγορά 
σε συσκευασίες λιανικής των 500 γραμμαρίων ή του 1 kg, το συνολικό δείγμα μπορεί να ληφθεί με τη 
συνάθροιση ορισμένων στοιχειωδών δειγμάτων, ο αριθμός των οποίων είναι μικρότερος από τον 
αριθμό που αναφέρεται στους πίνακες 1 και 2, υπό την προϋπόθεση ότι το βάρος του συνολικού 
δείγματος αντιστοιχεί στο απαιτούμενο βάρος του συνολικού δείγματος που αναφέρεται στους πίνακες 
1 και 2. 

Όταν η λιανική συσκευασία ζυγίζει λιγότερο από 100 γραμμάρια και εάν η διαφορά δεν είναι πολύ 
μεγάλη, μια τέτοια επιμέρους συσκευασία εκλαμβάνεται ως ένα στοιχειώδες δείγμα, έτσι ώστε το 
συνολικό δείγμα να ζυγίζει λιγότερο από 10 kg. Εάν το βάρος της λιανικής συσκευασίας είναι πολύ 
μικρότερο των 100 γραμμαρίων, ένα στοιχειώδες δείγμα αποτελείται από δύο ή περισσότερες λιανικές 
συσκευασίες, έτσι ώστε τα 100 γραμμάρια να προσεγγίζονται όσο το δυνατόν περισσότερο. 

Γ.2.   Γενική επισκόπηση της μεθόδου δειγματοληψίας των αποξηραμένων φρούτων, 
εξαιρουμένων των ξηρών σύκων 
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Πίνακας 1 

Υποδιαίρεση των παρτίδων σε υποπαρτίδες σε συνάρτηση με το προϊόν και το βάρος της παρτίδας 

Προϊόν Βάρος της 
παρτίδας (σε 

τόνους) 

Βάρος ή αριθμός 
υποπαρτίδων 

Αριθμός 
στοιχειωδών 
δειγμάτων 

Βάρος συνολικού 
δείγματος (σε kg) 

Αποξηραμένα 
φρούτα 

≥ 15 15-30 τόνοι 100 10 

< 15 — 10-100 1-10 

Γ.3.   Μέθοδος δειγματοληψίας των ξηρών καρπών (παρτίδες ≥ 15 τόνους), εξαιρουμένων των 

ξηρών σύκων 

— Υπό την προϋπόθεση ότι μια υποπαρτίδα μπορεί υλικά να διαχωρίζεται, κάθε παρτίδα πρέπει να 
υποδιαιρείται σε υποπαρτίδες σύμφωνα με τον πίνακα 1. Δεδομένου ότι το βάρος των παρτίδων δεν 
αποτελεί πάντα ακριβές πολλαπλάσιο του βάρους των υποπαρτίδων, το βάρος των υποπαρτίδων 
ενδέχεται να υπερβαίνει το αναφερόμενο βάρος κατά ποσοστό έως 20 %. 

— Κάθε υποπαρτίδα πρέπει να αποτελεί αντικείμενο ξεχωριστής δειγματοληψίας. 

— Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων: 100. Βάρος του συνολικού δείγματος = 10 kg 

— Αν δεν είναι δυνατή η εφαρμογή του προαναφερθέντος τρόπου δειγματοληψίας, λόγω εμπορικών 
συνεπειών που θα προέκυπταν από ζημία της παρτίδας (λόγω της μορφής της συσκευασίας, του 
μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας, υπό τον όρο 
ότι είναι όσο το δυνατόν περισσότερο αντιπροσωπευτική και ότι περιγράφεται και τεκμηριώνεται 
πλήρως. 

Γ.4.   Μέθοδος δειγματοληψίας των αποξηραμένων φρούτων (παρτίδες < 15 τόνους), 

εξαιρουμένων των ξηρών σύκων 

Για παρτίδες αποξηραμένων φρούτων κάτω των 15 τόνων, εξαιρουμένων των ξηρών σύκων, το σχέδιο 
δειγματοληψίας πρέπει να χρησιμοποιείται με 10 έως 100 στοιχειώδη δείγματα, ανάλογα με το βάρος 
της παρτίδας, έτσι ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα βάρους 1 έως 10 kg. 

Τα στοιχεία του ακόλουθου πίνακα μπορούν να χρησιμοποιούνται για τον καθορισμό του αριθμού των 
στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται. 

Πίνακας 2 

Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται ανάλογα με το βάρος της παρτίδας 
αποξηραμένων φρούτων 

Βάρος παρτίδας 

(τόνοι) 

Αριθμός στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος συνολικού δείγματος (σε 

kg) 

≤ 0,1 10 1 

> 0,1-≤ 0,2 15 1,5 

> 0,2-≤ 0,5 20 2 

> 0,5-≤ 1,0 30 3 

> 1,0-≤ 2,0 40 4 

> 2,0-≤ 5,0 60 6 

> 5,0-≤ 10,0 80 8 

> 10,0-≤ 15,0 100 10 

Γ.5.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 
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Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 
σύμφωνα με τις διατάξεις που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 
της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 
συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 
περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. Σε κάθε περίπτωση, το συνολικό δείγμα δεν είναι μικρότερο 
του 1 kg. 

Γ.6.   Ειδικές διατάξεις για τη δειγματοληψία των αποξηραμένων φρούτων, εξαιρουμένων των 

ξηρών σύκων που διατίθενται στο εμπόριο σε συσκευασίες εν κενώ 

Για παρτίδες ίσες με ή μεγαλύτερες από 15 τόνους, πρέπει να λαμβάνονται τουλάχιστον 25 στοιχειώδη 
δείγματα ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα 10 kg, ενώ για παρτίδες μικρότερες των 15 τόνων, 
πρέπει να λαμβάνεται το 25 % του αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που αναφέρονται στον πίνακα 
2, ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα το βάρος του οποίου να αντιστοιχεί στο βάρος της 
παρτίδας που υποβλήθηκε σε δειγματοληψία (βλ. πίνακα 2). 

Γ.7.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 
υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης· 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 
αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

Δ.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΞΗΡΑ ΣΥΚΑ, ΤΙΣ ΑΡΑΧΙΔΕΣ ΚΑΙ ΤΟΥΣ 

ΚΑΡΠΟΥΣ ΜΕ ΚΕΛΥΦΟΣ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 
έχουν καθιερωθεί για την αφλατοξίνη B1 και τις συνολικές αφλατοξίνες στα ξερά σύκα, τις αραχίδες 
και τους καρπούς με κέλυφος. 

Δ.1.   Βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

Το βάρος του στοιχειώδους δείγματος είναι περίπου 300 γραμμάρια, εκτός αν το βάρος του δείγματος 
ορίζεται διαφορετικά στο μέρος Δ του παραρτήματος I. 

Σε περίπτωση παρτίδων σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος 
εξαρτάται από το βάρος του συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης. 

Ως εκ τούτου, σε περίπτωση συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης που ζυγίζει περισσότερα 
από 300 γραμμάρια, τα συνολικά δείγματα ζυγίζουν περισσότερο από 30 kg. Εάν το βάρος ενός 
μεμονωμένου συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης είναι πολύ μεγαλύτερο από 300 
γραμμάρια, τότε λαμβάνονται 300 γραμμάρια στοιχειώδους δείγματος από κάθε τέτοιο μεμονωμένο 
συσκευασμένο προϊόν. Αυτό μπορεί να γίνει είτε όταν λαμβάνεται το δείγμα είτε στο εργαστήριο. 
Ωστόσο, σε περιπτώσεις κατά τις οποίες αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας θα οδηγούσε σε απαράδεκτες 
εμπορικές επιπτώσεις που θα προέκυπταν από ζημίες στην παρτίδα (λόγω της μορφής της 
συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος 
δειγματοληψίας. Για παράδειγμα, σε περίπτωση που ένα προϊόν υψηλής αξίας διατίθεται στην αγορά 
σε συσκευασίες λιανικής των 500 γραμμαρίων ή του 1 kg, το συνολικό δείγμα μπορεί να ληφθεί με τη 
συνάθροιση ορισμένων στοιχειωδών δειγμάτων, ο αριθμός των οποίων είναι μικρότερος από τον 
αριθμό που αναφέρεται στους πίνακες 1, 2 και 3, υπό την προϋπόθεση ότι το βάρος του συνολικού 
δείγματος αντιστοιχεί στο απαιτούμενο βάρος του συνολικού δείγματος που αναφέρεται στους πίνακες 
1, 2 και 3. 

Όταν η λιανική συσκευασία ζυγίζει λιγότερο από 300 γραμμάρια και εάν η διαφορά δεν είναι πολύ 
μεγάλη, μια τέτοια επιμέρους συσκευασία εκλαμβάνεται ως ένα στοιχειώδες δείγμα, έτσι ώστε το 
συνολικό δείγμα να ζυγίζει λιγότερο από 30 kg. Εάν το βάρος της λιανικής συσκευασίας είναι πολύ 
μικρότερο των 300 γραμμαρίων, ένα στοιχειώδες δείγμα αποτελείται από δύο ή περισσότερες λιανικές 
συσκευασίες, έτσι ώστε τα 300 γραμμάρια να προσεγγίζονται όσο το δυνατόν περισσότερο. 

Δ.2.   Γενική επισκόπηση της μεθόδου δειγματοληψίας για τα ξηρά σύκα, τις αραχίδες και τους 

καρπούς με κέλυφος 
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Πίνακας 1 

Υποδιαίρεση των παρτίδων σε υποπαρτίδες σε συνάρτηση με το προϊόν και το βάρος της παρτίδας 

Προϊόν Βάρος 

παρτίδας 

(τόνοι) 

Βάρος ή αριθμός 

υποπαρτίδων 

Αριθμός 

στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος 

συνολικού 

δείγματος (σε 

kg) 

Ξηρά σύκα ≥ 15 15-30 τόνοι 100 30 

< 15 — 10-100 ≤ 30 

Αραχίδες, φιστίκια 
Αιγίνης, καρύδια 
Βραζιλίας και άλλοι 
καρποί με κέλυφος 

≥ 500 100 τόνοι 100 30 

> 125 και < 
500 

5 υποπαρτίδες 100 30 

≥ 15 και ≤ 125 25 τόνοι 100 30 

< 15 — 10-100 ≤ 30 

Δ.3.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα ξηρά σύκα, τις αραχίδες και τους καρπούς με κέλυφος 

(παρτίδες ≥ 15 τόνους) 

— Υπό την προϋπόθεση ότι μια υποπαρτίδα μπορεί υλικά να διαχωρίζεται, κάθε παρτίδα πρέπει να 
υποδιαιρείται σε υποπαρτίδες σύμφωνα με τον πίνακα 1. Δεδομένου ότι το βάρος των παρτίδων δεν 
αποτελεί πάντα ακριβές πολλαπλάσιο του βάρους των υποπαρτίδων, το βάρος των υποπαρτίδων 
ενδέχεται να υπερβαίνει το αναφερόμενο βάρος κατά ποσοστό έως 20 %. 

— Κάθε υποπαρτίδα πρέπει να αποτελεί αντικείμενο ξεχωριστής δειγματοληψίας. 

— Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων: 100. 

— Βάρος του συνολικού δείγματος = 30 kg, τα οποία πρέπει να αναμιχθούν και να υποδιαιρεθούν σε 
τρία ίσα εργαστηριακά δείγματα των 10 kg πριν από τη σύνθλιψη (η διαίρεση αυτή σε τρία 
εργαστηριακά δείγματα δεν είναι αναγκαία στην περίπτωση των αραχίδων και των καρπών με 
κέλυφος που προορίζονται να υποστούν διαλογή ή άλλες φυσικές επεξεργασίες καθώς και στην 
περίπτωση που υπάρχει διαθέσιμος εξοπλισμός, ο οποίος είναι σε θέση να ομογενοποιήσει δείγμα 30 
kg). 

— Κάθε εργαστηριακό δείγμα 10 kg πρέπει να συνθλίβεται χωριστά σε λεπτομερή σωματίδια και να 
αναμειγνύεται επιμελώς προκειμένου να εξασφαλίζεται η πλήρης ομογενοποίησή του, σύμφωνα με 
τις διατάξεις του παραρτήματος II. 

— Αν δεν είναι δυνατή η εφαρμογή της μεθόδου δειγματοληψίας που περιγράφεται ανωτέρω λόγω των 
εμπορικών επιπτώσεων που θα προέκυπταν από ζημία της παρτίδας (λόγω της μορφής συσκευασίας, 
του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμόζεται εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας, υπό τον 
όρο ότι είναι όσο το δυνατόν περισσότερο αντιπροσωπευτική και ότι περιγράφεται και 
τεκμηριώνεται πλήρως. 

Δ.4.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα ξηρά σύκα, τις αραχίδες και τους καρπούς με κέλυφος 

(παρτίδες < 15 τόνους) 

Ο αριθμός των στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται εξαρτάται από το βάρος της 
παρτίδας, με ελάχιστο το 10 και μέγιστο το 100. 

Τα στοιχεία του πίνακα 2 που ακολουθεί μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τον προσδιορισμό του 
αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται και την επακόλουθη διαίρεση του 
συνολικού δείγματος. 

Πίνακας 2 

Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται σε συνάρτηση με το βάρος της παρτίδας 
και τον αριθμό των υποδιαιρέσεων του συνολικού δείγματος 

Βάρος Αριθμός Βάρος συνολικού δείγματος (σε kg) Αριθμός 
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παρτίδας 

(τόνοι) 

στοιχειωδών 

δειγμάτων 

(στην περίπτωση συσκευασμένων 

προϊόντων λιανικής πώλησης, το 

βάρος του συνολικού δείγματος 

μπορεί να αποκλίνει –βλ. σημείο Δ.1) 

εργαστηριακών 

δειγμάτων από το 

συνολικό δείγμα 

≤ 0,1 10 3 1 (καμία υποδιαίρεση) 

> 0,1-≤ 0,2 15 4,5 1 (καμία υποδιαίρεση) 

> 0,2-≤ 0,5 20 6 1 (καμία υποδιαίρεση) 

> 0,5-≤ 1,0 30 9 (– < 12 kg) 1 (καμία υποδιαίρεση) 

> 1,0-≤ 2,0 40 12 2 

> 2,0-≤ 5,0 60 18 (– < 24 kg) 2 

> 5,0-≤ 10,0 80 24 3 

> 10,0-≤ 15,0 100 30 3 

— Βάρος του συνολικού δείγματος ≤ 30 kg, τα οποία πρέπει να αναμειχθούν και να υποδιαιρεθούν σε 

τρία ίσα εργαστηριακά δείγματα των ≤ 10 kg πριν από τη σύνθλιψη (η διαίρεση αυτή σε τρία 

εργαστηριακά δείγματα δεν είναι αναγκαία στην περίπτωση των ξηρών σύκων, των αραχίδων και 

των καρπών με κέλυφος που προορίζονται να υποστούν διαλογή ή άλλες φυσικές επεξεργασίες 

καθώς και στην περίπτωση που υπάρχει διαθέσιμος εξοπλισμός, ο οποίος είναι σε θέση να 

ομογενοποιήσει δείγμα έως και 30 kg). 

Σε περιπτώσεις κατά τις οποίες το βάρος του συνολικού δείγματος είναι μικρότερο από 30 kg, το 
συνολικό δείγμα πρέπει να διαιρεθεί σε εργαστηριακά δείγματα σύμφωνα με την ακόλουθη 
κατάταξη: 

— < 12 kg: καμία υποδιαίρεση σε εργαστηριακά δείγματα 

— ≥ 12-< 24 kg: υποδιαίρεση σε δύο εργαστηριακά δείγματα 

— ≥ 24 kg: υποδιαίρεση σε τρία εργαστηριακά δείγματα. 
 

— Κάθε εργαστηριακό δείγμα πρέπει να συνθλίβεται χωριστά σε λεπτομερή σωματίδια και να 

αναμειγνύεται επιμελώς προκειμένου να εξασφαλίζεται η πλήρης ομογενοποίησή του, σύμφωνα με 

τις διατάξεις του παραρτήματος II. 

— Αν δεν είναι δυνατή η εφαρμογή της μεθόδου δειγματοληψίας που περιγράφεται ανωτέρω λόγω των 

απαράδεκτων εμπορικών επιπτώσεων που θα προέκυπταν από ζημία της παρτίδας (λόγω της μορφής 

συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμόζεται εναλλακτική μέθοδος 

δειγματοληψίας, υπό τον όρο ότι είναι όσο το δυνατόν περισσότερο αντιπροσωπευτική και ότι 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

Δ.5.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα παράγωγα προϊόντα και τα σύνθετα τρόφιμα 

Δ.5.1.   Παράγωγα τρόφιμα με πολύ μικρό μέγεθος σωματιδίου, π.χ. αλεύρι, φιστικοβούτυρο 

(ομοιογενής κατανομή της μόλυνσης από αφλατοξίνες) 

— Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων: 100· για παρτίδες κάτω των 50 τόνων ο αριθμός των στοιχειωδών 

δειγμάτων πρέπει να είναι 10 έως 100, ανάλογα με το βάρος της παρτίδας (βλ. πίνακα 3) 

Πίνακας 3 

Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται, ανάλογα με το βάρος της παρτίδας 

Βάρος παρτίδας 

(τόνοι) 

Αριθμός στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος συνολικού δείγματος (σε 

kg) 

≤ 1 10 1 

> 1-≤ 3 20 2 
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> 3-≤ 10 40 4 

> 10-≤ 20 60 6 

> 20-≤ 50 100 10 
 

— Το βάρος του στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι περίπου 100 γραμμάρια. Σε περίπτωση 

παρτίδων σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος εξαρτάται από 

το βάρος του συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης. 

— Βάρος συνολικού δείγματος = 1-10 kg επαρκώς αναμεμειγμένο. 

Δ.5.2.   Άλλα παράγωγα προϊόντα με σχετικά μεγάλο μέγεθος σωματιδίου (ανομοιογενής 

κατανομή της μόλυνσης από αφλατοξίνες) 

Η μέθοδος δειγματοληψίας και η όροι αποδοχής έχουν όπως για τα ξηρά σύκα, τις αραχίδες και τους 

καρπούς με κέλυφος (Δ.3 και Δ.4) 

Δ.6.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 

σύμφωνα με τις διατάξεις που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορούν να εφαρμοστούν άλλες αποτελεσματικές μέθοδοι 

δειγματοληψίας στο στάδιο της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζουν επαρκώς την 

αντιπροσωπευτικότητα του συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και 

ότι περιγράφονται και τεκμηριώνονται πλήρως. Σε κάθε περίπτωση, το συνολικό δείγμα δεν είναι 

μικρότερο του 1 kg. 

Δ.7.   Ειδική μέθοδος δειγματοληψίας για τις αραχίδες, τους καρπούς με κέλυφος, τα ξηρά σύκα 

και τα παράγωγα προϊόντα σε συσκευασίες εν κενώ 

Δ.7.1.   Φιστίκια Αιγίνης, αραχίδες, καρύδια Βραζιλίας και ξηρά σύκα 

Για παρτίδες ίσες με ή μεγαλύτερες από 15 τόνους, πρέπει να λαμβάνονται τουλάχιστον 50 στοιχειώδη 

δείγματα ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα 30 kg, ενώ για παρτίδες μικρότερες των 15 τόνων, 

πρέπει να λαμβάνεται το 50 % του αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που αναφέρονται στον πίνακα 

2, ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα το βάρος του οποίου να αντιστοιχεί στο βάρος της 

παρτίδας που υποβλήθηκε σε δειγματοληψία (βλ. πίνακα 2). 

Δ.7.2.   Καρποί με κέλυφος εκτός των φιστικιών Αιγίνης και των καρυδιών Βραζιλίας 

Για παρτίδες ίσες με ή μεγαλύτερες από 15 τόνους, πρέπει να λαμβάνονται τουλάχιστον 25 στοιχειώδη 

δείγματα ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα 30 kg, ενώ για παρτίδες μικρότερες των 15 τόνων, 

πρέπει να λαμβάνεται το 25 % του αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που αναφέρονται στον πίνακα 

2, ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα το βάρος του οποίου να αντιστοιχεί στο βάρος της 

παρτίδας που υποβλήθηκε σε δειγματοληψία (βλ. πίνακα 2). 

 

Δ.7.3.   Προϊόντα που παράγονται από καρπούς με κέλυφος, σύκα και αραχίδες με μικρό μέγεθος 

σωματιδίου 

Για παρτίδες ίσες με ή μεγαλύτερες από 50 τόνους, πρέπει να λαμβάνονται τουλάχιστον 25 στοιχειώδη 

δείγματα ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα 10 kg, ενώ για παρτίδες μικρότερες των 50 τόνων, 

πρέπει να λαμβάνεται το 25 % του αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που αναφέρονται στον πίνακα 

3, ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα το βάρος του οποίου να αντιστοιχεί στο βάρος της 

παρτίδας που υποβλήθηκε σε δειγματοληψία (βλ. πίνακα 3). 

Δ.8.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Για τα ξηρά σύκα, τις αραχίδες και τους καρπούς με κέλυφος που υφίστανται διαδικασία διαλογής ή 

άλλη φυσική επεξεργασία: 
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— αποδοχή εφόσον το συνολικό δείγμα ή ο μέσος όρος των εργαστηριακών δειγμάτων είναι 
σύμφωνος προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της 
αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη, εφόσον το συνολικό δείγμα ή ο μέσος όρος των εργαστηριακών δειγμάτων υπερβαίνει 
το ανώτατο όριο πέραν κάθε λογικής αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για 
ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

 

— Για τα ξηρά σύκα, τις αραχίδες και τους καρπούς με κέλυφος που προορίζονται για άμεση 
κατανάλωση από τον άνθρωπο: 

— αποδοχή εφόσον κανένα από τα εργαστηριακά δείγματα δεν υπερβαίνει το μέγιστο όριο, 
λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη εφόσον ένα ή περισσότερα εργαστηριακά δείγματα υπερβαίνει(-ουν) το μέγιστο όριο 
πέραν κάθε λογικής αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της 
αβεβαιότητας της μέτρησης. 

 

— Σε περίπτωση συνολικού δείγματος 12 kg ή λιγότερο: 

— αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 
υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης· 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 
αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της 
μέτρησης. 

 

Ε.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΑ ΜΠΑΧΑΡΙΚΑ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 
έχουν καθιερωθεί για την αφλατοξίνη B1 και τις συνολικές αφλατοξίνες στα μπαχαρικά. 

E.1.   Βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

Το βάρος του στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι περίπου 100 γραμμάρια, εκτός εάν ορίζεται 
διαφορετικά στο παρόν μέρος Ε του παραρτήματος I. 

Σε περίπτωση παρτίδων σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος 
εξαρτάται από το βάρος του συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης. 

Ως εκ τούτου, σε περίπτωση συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης που ζυγίζει περισσότερα 
από 100 γραμμάρια, τα συνολικά δείγματα ζυγίζουν περισσότερο από 10 kg. Εάν το βάρος ενός 
μεμονωμένου συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης είναι πολύ μεγαλύτερο από 100 
γραμμάρια, τότε λαμβάνονται 100 γραμμάρια στοιχειώδους δείγματος από κάθε τέτοιο μεμονωμένο 
συσκευασμένο προϊόν. Αυτό μπορεί να γίνει είτε όταν λαμβάνεται το δείγμα είτε στο εργαστήριο. 
Ωστόσο, σε περιπτώσεις κατά τις οποίες αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας θα οδηγούσε σε απαράδεκτες 
εμπορικές επιπτώσεις που θα προέκυπταν από ζημίες στην παρτίδα (λόγω της μορφής της 
συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος 
δειγματοληψίας. Για παράδειγμα, σε περίπτωση που ένα προϊόν υψηλής αξίας διατίθεται στην αγορά 
σε συσκευασίες λιανικής των 500 γραμμαρίων ή του 1 kg, το συνολικό δείγμα μπορεί να ληφθεί με τη 
συνάθροιση ορισμένων στοιχειωδών δειγμάτων, ο αριθμός των οποίων είναι μικρότερος από τον 
αριθμό που αναφέρεται στους πίνακες 1 και 2, υπό την προϋπόθεση ότι το βάρος του συνολικού 
δείγματος αντιστοιχεί στο απαιτούμενο βάρος του συνολικού δείγματος που αναφέρεται στους πίνακες 
1 και 2. 

Όταν η λιανική συσκευασία ζυγίζει λιγότερο από 100 γραμμάρια και εάν η διαφορά δεν είναι πολύ 
μεγάλη, μια τέτοια επιμέρους συσκευασία εκλαμβάνεται ως ένα στοιχειώδες δείγμα, έτσι ώστε το 
συνολικό δείγμα να ζυγίζει λιγότερο από 10 kg. Εάν το βάρος της λιανικής συσκευασίας είναι πολύ 
μικρότερο των 100 γραμμαρίων, ένα στοιχειώδες δείγμα αποτελείται από δύο ή περισσότερες λιανικές 
συσκευασίες, έτσι ώστε τα 100 γραμμάρια να προσεγγίζονται όσο το δυνατόν περισσότερο. 

E.2.   Γενική επισκόπηση της μεθόδου δειγματοληψίας για τα μπαχαρικά 

Πίνακας 1 

Υποδιαίρεση των παρτίδων σε υποπαρτίδες σε συνάρτηση με το προϊόν και το βάρος της παρτίδας 
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Προϊόν Βάρος της 

παρτίδας (σε 

τόνους) 

Βάρος ή αριθμός 

υποπαρτίδων 

Αριθμός 

στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος συνολικού 

δείγματος (kg) 

Μπαχαρικά ≥ 15 25 τόνοι 100 10 

< 15 — 5-100 0,5-10 

E.3.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα μπαχαρικά (παρτίδες ≥ 15 τόνους) 

— Υπό την προϋπόθεση ότι μια υποπαρτίδα μπορεί υλικά να διαχωρίζεται, κάθε παρτίδα πρέπει να 
υποδιαιρείται σε υποπαρτίδες σύμφωνα με τον πίνακα 1. Δεδομένου ότι το βάρος των παρτίδων δεν 
αποτελεί πάντα ακριβές πολλαπλάσιο του βάρους των υποπαρτίδων, το βάρος των υποπαρτίδων 
ενδέχεται να υπερβαίνει το αναφερόμενο βάρος κατά ποσοστό έως 20 %. 

— Κάθε υποπαρτίδα πρέπει να αποτελεί αντικείμενο ξεχωριστής δειγματοληψίας. 

— Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων: 100. Βάρος του συνολικού δείγματος = 10 kg. 

— Αν δεν είναι δυνατή η εφαρμογή της μεθόδου δειγματοληψίας που περιγράφεται ανωτέρω λόγω των 
απαράδεκτων εμπορικών επιπτώσεων που θα προέκυπταν από ζημία της παρτίδας (λόγω της μορφής 
συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος 
δειγματοληψίας, υπό τον όρο ότι είναι όσο το δυνατόν περισσότερο αντιπροσωπευτική και ότι 
περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

E.4.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τα μπαχαρικά (παρτίδες < 15 τόνους) 

Για παρτίδες μπαχαρικών κάτω των 15 τόνων, το σχέδιο δειγματοληψίας πρέπει να χρησιμοποιείται με 
5 έως 100 στοιχειώδη δείγματα, ανάλογα με το βάρος της παρτίδας, έτσι ώστε να συγκεντρώνεται 
συνολικό δείγμα βάρους 0,5 έως 10 kg. 

Τα στοιχεία του ακόλουθου πίνακα μπορούν να χρησιμοποιούνται για τον καθορισμό του αριθμού των 
στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται. 

Πίνακας 2 

Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται, ανάλογα με το βάρος της παρτίδας 
μπαχαρικών 

Βάρος παρτίδας 

(τόνοι) 

Αριθμός στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος συνολικού δείγματος (σε 

kg) 

≤ 0,01 5 0,5 

> 0,01-≤ 0,1 10 1 

> 0,1-≤ 0,2 15 1,5 

> 0,2-≤ 0,5 20 2 

> 0,5-≤ 1,0 30 3 

> 1,0-≤ 2,0 40 4 

> 2,0-≤ 5,0 60 6 

> 5,0-≤ 10,0 80 8 

> 10,0-≤ 15,0 100 10 

E.5.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 
σύμφωνα με τις διατάξεις δειγματοληψίας που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 
της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 



257 

 

συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 
περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. Σε κάθε περίπτωση, το συνολικό δείγμα δεν είναι μικρότερο 
του 0,5 kg. 

E.6.   Ειδική μέθοδος δειγματοληψίας για τα μπαχαρικά που διατίθενται στο εμπόριο σε 
συσκευασίες εν κενώ 

Για παρτίδες ίσες με ή μεγαλύτερες από 15 τόνους, πρέπει να λαμβάνονται τουλάχιστον 25 στοιχειώδη 
δείγματα ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα 10 kg, ενώ για παρτίδες μικρότερες των 15 τόνων, 
πρέπει να λαμβάνεται το 25 % του αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που αναφέρονται στον πίνακα 
2, ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα το βάρος του οποίου να αντιστοιχεί στο βάρος της 
παρτίδας που υποβλήθηκε σε δειγματοληψία (βλ. πίνακα 2). 

E.7.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 
υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 
αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

ΣΤ.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΟ ΓΑΛΑ ΚΑΙ ΤΑ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ, ΤΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ ΓΙΑ ΒΡΕΦΗ ΚΑΙ ΤΑ ΠΑΡΑΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ 
ΔΕΥΤΕΡΗΣ ΒΡΕΦΙΚΗΣ ΗΛΙΚΙΑΣ, ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΟΜΕΝΩΝ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΓΙΑ 
ΒΡΕΦΗ ΚΑΙ ΤΟΥ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΔΕΥΤΕΡΗΣ ΒΡΕΦΙΚΗΣ ΗΛΙΚΙΑΣ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 
έχουν καθιερωθεί για την αφλατοξίνη M1 στο γάλα και τα γαλακτοκομικά προϊόντα, στα 

παρασκευάσματα για βρέφη και τα παρασκευάσματα δεύτερης βρεφικής ηλικίας, 
συμπεριλαμβανομένων του βρεφικού γάλακτος, του γάλακτος δεύτερης βρεφικής ηλικίας και των 
διαιτητικών τροφίμων (γάλα και γαλακτοκομικά προϊόντα) για ειδικούς ιατρικούς σκοπούς που 
προορίζονται ειδικά για βρέφη. 

ΣΤ.1.   Μέθοδος δειγματοληψίας για το γάλα, τα γαλακτοκομικά προϊόντα, τα παρασκευάσματα 
για βρέφη και τα παρασκευάσματα δεύτερης βρεφικής ηλικίας, συμπεριλαμβανομένων του 
γάλακτος για βρέφη και του γάλακτος δεύτερης βρεφικής ηλικίας 

Το συνολικό δείγμα πρέπει να είναι τουλάχιστον 1 kg ή 1 λίτρο, εκτός εάν δεν είναι δυνατόν, π.χ. στην 
περίπτωση που έχει ληφθεί για δειγματοληψία μία μόνο φιάλη. 

Ο ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται από την παρτίδα πρέπει να 
είναι αυτός που αναφέρεται στον πίνακα 1. Ο καθορισμένος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων 
εξαρτάται από τη συνήθη μορφή με την οποία τα συγκεκριμένα προϊόντα διατίθενται στο εμπόριο. 
Στην περίπτωση μη συσκευασμένων υγρών προϊόντων, η παρτίδα πρέπει να αναμειγνύεται όσο το 
δυνατόν επιμελέστερα και στο βαθμό που αυτό δεν επηρεάζει την ποιότητα του προϊόντος, είτε με 
χειρωνακτικά είτε με μηχανικά μέσα αμέσως πριν από τη δειγματοληψία. Στην περίπτωση αυτή, 
μπορεί να θεωρηθεί ότι η κατανομή αφλατοξίνης Μ1 σε μία δεδομένη παρτίδα είναι ομοιογενής. Αρκεί 
επομένως να λαμβάνονται τρία στοιχειώδη δείγματα από μία παρτίδα για το σχηματισμό του 
συνολικού δείγματος. 

Τα στοιχειώδη δείγματα, τα οποία συχνά μπορεί να συνίστανται σε φιάλη ή σε συσκευασμένο προϊόν, 
πρέπει να είναι ισοβαρή. Το βάρος ενός στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι τουλάχιστον 100 
γραμμάρια, έτσι ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα περίπου 1 kg ή 1 λίτρου τουλάχιστον. 
Τυχόν παρέκκλιση από τη μέθοδο αυτή πρέπει να καταγράφεται στο αρχείο που προβλέπεται στο 
μέρος A.3.8 του παραρτήματος I. 

Πίνακας 1 

Ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται από κάθε παρτίδα 

Μορφή κυκλοφορίας 
στο εμπόριο 

Όγκος ή βάρος 
της παρτίδας (σε 

λίτρα ή kg) 

Ελάχιστος αριθμός 
στοιχειωδών δειγμάτων 

που πρέπει να 

Ελάχιστος όγκος ή 
βάρος του συνολικού 
δείγματος (σε λίτρα ή 
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λαμβάνονται kg) 

Χύμα — 3-5 1 

Φιάλες/συσκευασμένα 
πακέτα 

≤ 50 3 1 

Φιάλες/συσκευασμένα 

πακέτα 

50 έως 500 5 1 

Φιάλες/συσκευασμένα 

πακέτα 

> 500 10 1 

ΣΤ.2.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 

σύμφωνα με τις διατάξεις που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 

της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 

συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

ΣΤ.3.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 

υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης (ή το όριο απόφασης –βλ. 

παράρτημα II σημείο 4.4), 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 

αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης 

(ή το όριο απόφασης –βλ. παράρτημα II σημείο 4.4). 

Ζ.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΟΝ ΚΑΦΕ ΚΑΙ ΤΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΑΦΕ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 

έχουν καθιερωθεί για την ωχρατοξίνη Α στους φρυγμένους κόκκους καφέ, τον φρυγμένο και αλεσμένο 

καφέ και τον διαλυτό καφέ. 

Ζ.1.   Βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

Το βάρος του στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι περίπου 100 γραμμάρια, εκτός εάν ορίζεται 

διαφορετικά στο παρόν μέρος Ζ του παραρτήματος I. 

Σε περίπτωση παρτίδων σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

εξαρτάται από το βάρος του συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης. 

Ως εκ τούτου, σε περίπτωση συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης που ζυγίζει περισσότερα 

από 100 γραμμάρια, τα συνολικά δείγματα ζυγίζουν περισσότερο από 10 kg. Εάν το βάρος ενός 

μεμονωμένου συσκευασμένου προϊόντος λιανικής πώλησης είναι πολύ μεγαλύτερο από 100 

γραμμάρια, τότε λαμβάνονται 100 γραμμάρια στοιχειώδους δείγματος από κάθε τέτοιο μεμονωμένο 

συσκευασμένο προϊόν. Αυτό μπορεί να γίνει είτε όταν λαμβάνεται το δείγμα είτε στο εργαστήριο. 

Ωστόσο, σε περιπτώσεις κατά τις οποίες αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας θα οδηγούσε σε απαράδεκτες 

εμπορικές επιπτώσεις που θα προέκυπταν από ζημίες στην παρτίδα (λόγω της μορφής της 

συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος 

δειγματοληψίας. Για παράδειγμα, σε περίπτωση που ένα προϊόν υψηλής αξίας διατίθεται στην αγορά 

σε συσκευασίες λιανικής των 500 γραμμαρίων ή του 1 kg, το συνολικό δείγμα μπορεί να ληφθεί με τη 

συνάθροιση ορισμένων στοιχειωδών δειγμάτων, ο αριθμός των οποίων είναι μικρότερος από τον 

αριθμό που αναφέρεται στους πίνακες 1 και 2, υπό την προϋπόθεση ότι το βάρος του συνολικού 

δείγματος αντιστοιχεί στο απαιτούμενο βάρος του συνολικού δείγματος που αναφέρεται στους πίνακες 

1 και 2. 

Όταν η λιανική συσκευασία ζυγίζει λιγότερο από 100 γραμμάρια και εάν η διαφορά δεν είναι πολύ 

μεγάλη, μια τέτοια επιμέρους συσκευασία εκλαμβάνεται ως ένα στοιχειώδες δείγμα, έτσι ώστε το 

συνολικό δείγμα να ζυγίζει λιγότερο από 10 kg. Εάν το βάρος της λιανικής συσκευασίας είναι πολύ 
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μικρότερο των 100 γραμμαρίων, ένα στοιχειώδες δείγμα αποτελείται από δύο ή περισσότερες λιανικές 
συσκευασίες, έτσι ώστε τα 100 γραμμάρια να προσεγγίζονται όσο το δυνατόν περισσότερο. 

Ζ.2.   Γενική επισκόπηση της μεθόδου δειγματοληψίας για τον φρυγμένο καφέ 

Πίνακας 1 

Υποδιαίρεση των παρτίδων σε υποπαρτίδες σε συνάρτηση με το προϊόν και το βάρος της παρτίδας 

Προϊόν Βάρος της 

παρτίδας (σε 

τόνους) 

Βάρος ή αριθμός 

υποπαρτίδων 

Αριθμός 

στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος 

συνολικού 

δείγματος (kg) 

Φρυγμένοι κόκκοι καφέ, 
φρυγμένος και 
αλεσμένος καφές και 
διαλυτός καφές 

≥ 15 15-30 τόνοι 100 10 

< 15 — 10-100 1-10 

Ζ.3.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τους φρυγμένους κόκκους καφέ, το φρυγμένο και αλεσμένο 

καφέ και το διαλυτό καφέ (παρτίδες ≥ 15 τόνους) 

— Υπό την προϋπόθεση ότι μια υποπαρτίδα μπορεί υλικά να διαχωρίζεται, κάθε παρτίδα πρέπει να 

υποδιαιρείται σε υποπαρτίδες σύμφωνα με τον πίνακα 1. Δεδομένου ότι το βάρος της παρτίδας δεν 

αποτελεί πάντα ακριβές πολλαπλάσιο του βάρους των υποπαρτίδων, το βάρος της υποπαρτίδας 

μπορεί να υπερβεί το αναφερόμενο βάρος έως 20 %. 

— Κάθε υποπαρτίδα πρέπει να αποτελεί αντικείμενο ξεχωριστής δειγματοληψίας. 

— Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων: 100. 

— Βάρος του συνολικού δείγματος = 10 kg. 

— Αν δεν είναι δυνατή η εφαρμογή της μεθόδου δειγματοληψίας που περιγράφεται ανωτέρω λόγω των 

απαράδεκτων εμπορικών επιπτώσεων που θα προέκυπταν από ζημία της παρτίδας (λόγω της μορφής 

συσκευασίας, του μέσου μεταφοράς κ.λπ.), μπορεί να εφαρμόζεται εναλλακτική μέθοδος 

δειγματοληψίας, υπό τον όρο ότι είναι όσο το δυνατόν περισσότερο αντιπροσωπευτική και ότι 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

Ζ.4.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τους φρυγμένους κόκκους καφέ, το φρυγμένο και αλεσμένο 

καφέ και το διαλυτό καφέ (παρτίδες < 15 τόνους) 

Για τους φρυγμένους κόκκους καφέ, το φρυγμένο και αλεσμένο καφέ και το διαλυτό καφέ κάτω των 

15 τόνων, το σχέδιο δειγματοληψίας πρέπει να εφαρμόζεται με 10 έως 100 στοιχειώδη δείγματα, 

ανάλογα με το βάρος της παρτίδας, έτσι ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα βάρους 1 έως 10 

kg. 

Τα στοιχεία του ακόλουθου πίνακα μπορούν να χρησιμοποιούνται για τον καθορισμό του αριθμού των 

στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται. 

Πίνακας 2 

Αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται ανάλογα με το βάρος της παρτίδας 

φρυγμένων κόκκων καφέ, φρυγμένου και αλεσμένου καφέ και διαλυτού καφέ 

Βάρος παρτίδας 

(τόνοι) 

Αριθμός στοιχειωδών 

δειγμάτων 

Βάρος συνολικού δείγματος (σε 

kg) 

≤ 0,1 10 1 

> 0,1-≤ 0,2 15 1,5 

> 0,2-≤ 0,5 20 2 

> 0,5-≤ 1,0 30 3 

> 1,0-≤ 2,0 40 4 
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> 2,0-≤ 5,0 60 6 

> 5,0-≤ 10,0 80 8 

> 10,0-≤ 15,0 100 10 

Ζ.5.   Μέθοδος δειγματοληψίας για τους φρυγμένους κόκκους καφέ, το φρυγμένο και αλεσμένο 

καφέ και το διαλυτό καφέ που διατίθενται στο εμπόριο σε συσκευασίες εν κενώ 

Για παρτίδες ίσες με ή μεγαλύτερες από 15 τόνους, πρέπει να λαμβάνονται τουλάχιστον 25 στοιχειώδη 

δείγματα ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα 10 kg, ενώ για παρτίδες μικρότερες των 15 τόνων, 

πρέπει να λαμβάνεται το 25 % του αριθμού των στοιχειωδών δειγμάτων που αναφέρονται στον πίνακα 

2, ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα το βάρος του οποίου να αντιστοιχεί στο βάρος της 

παρτίδας που υποβλήθηκε σε δειγματοληψία (βλ. πίνακα 2). 

Ζ.6.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 

σύμφωνα με τις διατάξεις δειγματοληψίας που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 

της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 

συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. Σε κάθε περίπτωση, το συνολικό δείγμα δεν είναι μικρότερο 

του 1 kg. 

Ζ.7.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 

υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 

αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

Η.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΧΥΜΟΥΣ ΦΡΟΥΤΩΝ 

ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΟΜΕΝΩΝ ΤΟΥ ΧΥΜΟΥ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ, ΤΟΥ ΜΟΥΣΤΟΥ 

ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ, ΤΟΥ ΜΗΛΙΤΗ ΚΑΙ ΤΟΥ ΚΡΑΣΙΟΥ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των μέγιστων επιπέδων που 

καθορίζονται για 

— την ωχρατοξίνη A στο κρασί, τον χυμό και το μούστο σταφυλιού, και 

— την πατουλίνη στους χυμούς φρούτων, το νέκταρ φρούτων, τα οινοπνευματώδη ποτά, το μηλίτη και 

άλλα ποτά που έχουν υποστεί ζύμωση και προέρχονται από μήλα ή περιέχουν χυμό μήλων. 

Η.1.   Μέθοδος δειγματοληψίας 

Το συνολικό δείγμα πρέπει να είναι τουλάχιστον 1 kg, εκτός εάν δεν είναι δυνατόν, π.χ. στην 

περίπτωση που έχει ληφθεί για δειγματοληψία μία μόνο φιάλη. 

Ο ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται από την παρτίδα πρέπει να 

είναι αυτός που αναφέρεται στον πίνακα 1. Ο καθορισμένος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων 

εξαρτάται από τη συνήθη μορφή με την οποία τα συγκεκριμένα προϊόντα διατίθενται στο εμπόριο. 

Στην περίπτωση μη συσκευασμένων υγρών προϊόντων, η παρτίδα πρέπει να αναμειγνύεται όσο το 

δυνατόν επιμελέστερα και στο βαθμό που αυτό δεν επηρεάζει την ποιότητα του προϊόντος, είτε με 

χειρωνακτικά είτε με μηχανικά μέσα αμέσως πριν από τη δειγματοληψία. Στην περίπτωση αυτή, 

μπορεί να θεωρηθεί ότι η κατανομή ωχρατοξίνης Α και πατουλίνης σε μία δεδομένη παρτίδα είναι 

ομοιογενής. Αρκεί επομένως να λαμβάνονται τρία στοιχειώδη δείγματα από μία παρτίδα για το 

σχηματισμό του συνολικού δείγματος. 

Τα στοιχειώδη δείγματα, τα οποία συχνά μπορεί να συνίστανται σε φιάλη ή σε συσκευασμένο προϊόν, 

πρέπει να είναι ισοβαρή. Το βάρος ενός στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι τουλάχιστον 100 

γραμμάρια, έτσι ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα περίπου 1 λίτρου τουλάχιστον. Τυχόν 
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παρέκκλιση από τη μέθοδο αυτή πρέπει να καταγράφεται στο αρχείο που προβλέπεται στο μέρος A.3.8 
του παραρτήματος I. 

Πίνακας 1 

Ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται από κάθε παρτίδα 

Μορφή κυκλοφορίας στο 
εμπόριο 

Όγκος της 
παρτίδας (σε 

λίτρα) 

Ελάχιστος αριθμός 
στοιχειωδών δειγμάτων 

που πρέπει να 
λαμβάνονται 

Ελάχιστος όγκος 
του συνολικού 
δείγματος (σε 

λίτρα) 

Χύμα (χυμός φρούτων, 
οινοπνευματώδη ποτά, 
μηλίτης, κρασί) 

— 3 1 

Φιάλες/άλλες συσκευασίες 
(χυμός φρούτων, 
οινοπνευματώδη ποτά, 
μηλίτης) 

≤ 50 3 1 

Φιάλες/άλλες συσκευασίες 

(χυμός φρούτων, 

οινοπνευματώδη ποτά, 

μηλίτης) 

50 έως 500 5 1 

Φιάλες/άλλες συσκευασίες 

(χυμός φρούτων, 

οινοπνευματώδη ποτά, 

μηλίτης) 

> 500 10 1 

Φιάλες/άλλες συσκευασίες 

κρασιού 

≤ 50 1 1 

Φιάλες/άλλες συσκευασίες 

κρασιού 

50 έως 500 2 1 

Φιάλες/άλλες συσκευασίες 

κρασιού 

> 500 3 1 

Η.2.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 

σύμφωνα με τις διατάξεις που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 

της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 

συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

H.3.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 

υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 

αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

Θ.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΣΤΕΡΕΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΜΗΛΟΥ ΚΑΙ ΧΥΜΟ 
ΜΗΛΟΥ ΚΑΘΩΣ ΚΑΙ ΓΙΑ ΣΤΕΡΕΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΜΗΛΟΥ ΓΙΑ ΒΡΕΦΗ ΚΑΙ ΜΙΚΡΑ 
ΠΑΙΔΙΑ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των ανωτάτων ορίων που 

έχουν καθιερωθεί για την πατουλίνη στα στερεά προϊόντα μήλου και το χυμό μήλου, καθώς και στα 

στερεά προϊόντα μήλου για βρέφη και μικρά παιδιά. 
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Θ.1.   Μέθοδος δειγματοληψίας 

Το συνολικό δείγμα πρέπει να είναι τουλάχιστον 1 kg, εκτός εάν δεν είναι δυνατόν, π.χ. στην 

περίπτωση που έχει ληφθεί για δειγματοληψία ένα μόνο συσκευασμένο πακέτο του σχετικού 

προϊόντος. 

Ο ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται από την παρτίδα πρέπει να 

είναι αυτός που αναφέρεται στον πίνακα 1. Στην περίπτωση μη συσκευασμένων υγρών προϊόντων, η 

παρτίδα πρέπει να αναμειγνύεται όσο το δυνατόν επιμελέστερα και στο βαθμό που αυτό δεν επηρεάζει 

την ποιότητα του προϊόντος, είτε με χειρωνακτικά είτε με μηχανικά μέσα αμέσως πριν από τη 

δειγματοληψία. Στην περίπτωση αυτή, μπορεί να θεωρηθεί ότι η κατανομή πατουλίνης σε μία 

δεδομένη παρτίδα είναι ομοιογενής. Αρκεί επομένως να λαμβάνονται τρία στοιχειώδη δείγματα από 

μία παρτίδα για το σχηματισμό του συνολικού δείγματος. 

Τα στοιχειώδη δείγματα πρέπει να έχουν παρόμοιο βάρος. Το βάρος ενός στοιχειώδους δείγματος 

πρέπει να είναι τουλάχιστον 100 γραμμάρια, έτσι ώστε να συγκεντρώνεται συνολικό δείγμα περίπου 1 

kg τουλάχιστον. Τυχόν παρέκκλιση από τη μέθοδο αυτή πρέπει να καταγράφεται στο αρχείο που 

προβλέπεται στο μέρος A.3.8 του παραρτήματος I. 

Πίνακας 1 

Ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται από κάθε παρτίδα 

Βάρος της 
παρτίδας (σε kg) 

Ελάχιστος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων 
που πρέπει να λαμβάνονται 

Βάρος συνολικού 
δείγματος (σε kg) 

< 50 3 1 

50 έως 500 5 1 

> 500 10 1 

Εάν η παρτίδα αποτελείται από μεμονωμένες συσκευασίες, τότε ο αριθμός των συσκευασιών που 

πρέπει να ληφθούν για να αποτελέσουν το συνολικό δείγμα δίνεται στον πίνακα 2. 

 

 

Πίνακας 2 

Αριθμός συσκευασιών (στοιχειώδη δείγματα) που πρέπει να λαμβάνονται για να αποτελέσουν το 

συνολικό δείγμα, εάν η παρτίδα αποτελείται από μεμονωμένες συσκευασίες 

Αριθμός συσκευασιών ή 
μονάδων ανά παρτίδα 

Αριθμός συσκευασιών ή μονάδων 
που πρέπει να ληφθούν 

Βάρος συνολικού 
δείγματος (σε kg) 

1 έως 25 1 συσκευασία ή μονάδα 1 

26 έως 100 Περίπου 5 %, τουλάχιστον 2 

συσκευασίες ή μονάδες 

1 

> 100 περίπου 5 %, το μέγιστο 10 

συσκευασίες ή μονάδες 

1 

Θ.2.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 

σύμφωνα με τις διατάξεις δειγματοληψίας που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 

της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 

συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

Θ.3.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 
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— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 
υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 
αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

Ι.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΔΕΙΓΜΑΤΟΛΗΨΙΑΣ ΓΙΑ ΠΑΙΔΙΚΕΣ ΤΡΟΦΕΣ ΚΑΙ ΜΕΤΑΠΟΙΗΜΕΝΑ 

ΤΡΟΦΙΜΑ ΜΕ ΒΑΣΗ ΤΑ ΣΙΤΗΡΑ ΓΙΑ ΒΡΕΦΗ ΚΑΙ ΜΙΚΡΑ ΠΑΙΔΙΑ 

Αυτή η μέθοδος δειγματοληψίας εφαρμόζεται κατά τον επίσημο έλεγχο των ανώτατων ορίων που 
καθορίζονται: 

— για τις αφλατοξίνες, την ωχρατοξίνη A και τις τοξίνες Fusarium σε παιδικές τροφές και σε 
μεταποιημένα τρόφιμα με βάση τα σιτηρά για βρέφη και μικρά παιδιά, 

— για τις αφλατοξίνες και την ωχρατοξίνη A σε διαιτητικά τρόφιμα για ειδικούς ιατρικούς σκοπούς 
(εκτός από το γάλα και τα προϊόντα γάλακτος) που προορίζονται ειδικά για βρέφη, και 

— για την πατουλίνη σε παιδικές τροφές, εκτός των μεταποιημένων τροφίμων με βάση τα σιτηρά για 
βρέφη και μικρά παιδιά. Για τον έλεγχο των ανώτατων ορίων που έχουν καθιερωθεί για την 
πατουλίνη σε χυμό μήλου και σε στερεά προϊόντα μήλου για βρέφη και μικρά παιδιά, εφαρμόζεται η 
μέθοδος δειγματοληψίας που περιγράφεται στο μέρος Θ του παραρτήματος I. 

Ι.1.   Μέθοδος δειγματοληψίας 

— Η μέθοδος δειγματοληψίας για τα σιτηρά και τα προϊόντα σιτηρών όπως αναφέρεται στο σημείο B.4 
του παραρτήματος I εφαρμόζεται για τρόφιμα που προορίζονται για βρέφη και μικρά παιδιά. 
Αντίστοιχα, ο αριθμός των στοιχειωδών δειγμάτων που πρέπει να λαμβάνονται εξαρτάται από το 
βάρος της παρτίδας, δηλαδή από 10 τουλάχιστον έως 100 κατ’ ανώτατο όριο, σύμφωνα με τον 
πίνακα 2 του σημείου B.4 του παραρτήματος I. Για πολύ μικρές παρτίδες (≤ 0,5 τόνων), πρέπει να 

λαμβάνεται μικρότερος αριθμός στοιχειωδών δειγμάτων, αλλά το συνολικό δείγμα που αποτελείται 

από όλα τα στοιχειώδη δείγματα πρέπει επίσης, στην περίπτωση αυτή, να είναι τουλάχιστον 1 kg. 

— το βάρος του στοιχειώδους δείγματος πρέπει να είναι περίπου 100 γραμμάρια. Σε περίπτωση 

παρτίδων που συνίστανται σε συσκευασίες λιανικής πώλησης, το βάρος του στοιχειώδους δείγματος 

εξαρτάται από το βάρος της συσκευασίας λιανικής πώλησης και για πολύ μικρές παρτίδες (≤ 0,5 

τόνους) τα στοιχειώδη δείγματα πρέπει να έχουν τόσο βάρος ώστε όλα μαζί να αποτελούν συνολικό 

δείγμα βάρους τουλάχιστον 1 kg. Τυχόν παρέκκλιση από τη μέθοδο αυτή πρέπει να καταγράφεται 

στο αρχείο που προβλέπεται στο μέρος A.3.8. 

— βάρος συνολικού δείγματος = 1-10 kg επαρκώς αναμεμειγμένο. 

Ι.2.   Δειγματοληψία στο στάδιο της λιανικής πώλησης 

Η δειγματοληψία τροφίμων στο στάδιο της λιανικής πώλησης πρέπει να γίνεται, εφόσον είναι δυνατόν, 

σύμφωνα με τις διατάξεις που ορίζονται στο παρόν μέρος του παραρτήματος I. 

Όταν αυτό δεν είναι δυνατόν, μπορεί να εφαρμοστεί εναλλακτική μέθοδος δειγματοληψίας στο στάδιο 

της λιανικής πώλησης, υπό τον όρο ότι εξασφαλίζεται επαρκώς η αντιπροσωπευτικότητα του 

συνολικού δείγματος σε σχέση με την παρτίδα από την οποία ελήφθη και ότι η μέθοδος αυτή 

περιγράφεται και τεκμηριώνεται πλήρως. 

Ι.3.   Αποδοχή μιας παρτίδας ή υποπαρτίδας 

— Αποδοχή εφόσον το εργαστηριακό δείγμα είναι σύμφωνο προς το μέγιστο όριο, λαμβανομένης 

υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης, 

— απόρριψη εφόσον το εργαστηριακό δείγμα υπερβαίνει το μέγιστο όριο πέραν κάθε λογικής 

αμφιβολίας, λαμβανομένης υπόψη της διόρθωσης για ανάκτηση και της αβεβαιότητας της μέτρησης. 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ II 
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ΚΡΙΤΗΡΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΤΟΥ ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ ΚΑΙ ΓΙΑ ΤΙΣ ΜΕΘΟΔΟΥΣ 

ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΠΟΥ ΕΦΑΡΜΟΖΟΝΤΑΙ ΚΑΤΑ ΤΟΝ ΕΠΙΣΗΜΟ ΕΛΕΓΧΟ ΤΩΝ ΕΠΙΠΕΔΩΝ 

ΜΥΚΟΤΟΞΙΝΩΝ ΣΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ 

1.   ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

1.1.   Προφυλάξεις 

Δεδομένου ότι οι μυκοτοξίνες είναι γενικά ανομοιογενείς, τα δείγματα πρέπει να προετοιμάζονται και 

ιδιαίτερα να ομογενοποιούνται με ιδιαίτερη επιμέλεια. 

Το πλήρες δείγμα όπως λαμβάνεται από το εργαστήριο πρέπει να ομογενοποιείται, στην περίπτωση 

που η ομογενοποίηση γίνεται από το εργαστήριο. 

Για την ανάλυση των αφλατοξινών, πρέπει να αποφεύγεται κατά το μέτρο του δυνατού το φως της 

ημέρας κατά τη διάρκεια της διαδικασίας, δεδομένου ότι η αφλατοξίνη αποσυντίθεται προοδευτικά 

υπό την επίδραση της υπεριώδους ακτινοβολίας. 

1.2.   Υπολογισμός της αναλογίας κελύφους/πυρήνα στους ολόκληρους καρπούς με κέλυφος 

Τα όρια που καθορίζονται για τις αφλατοξίνες στον κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 466/2001 εφαρμόζονται στο 

εδώδιμο τμήμα του καρπού. Το επίπεδο των αφλατοξινών στο εδώδιμο τμήμα μπορεί να προσδιοριστεί 

ως εξής: 

— στα δείγματα καρπών με το κέλυφός τους, μπορεί να αφαιρεθεί το κέλυφος και η περιεκτικότητα σε 

αφλατοξίνες αναλύεται στο εδώδιμο τμήμα, 

— οι καρποί με το κέλυφός τους μπορούν να ληφθούν κατά τη διάρκεια της διαδικασίας προετοιμασίας 

του δείγματος. Η μέθοδος δειγματοληψίας και ανάλυσης πρέπει να αξιολογεί το βάρος του πυρήνα 

του καρπού στο συνολικό δείγμα. Το βάρος του πυρήνα του καρπού στο συνολικό δείγμα εκτιμάται 

αφού οριστεί ένας κατάλληλος συντελεστής για την αναλογία μεταξύ κελύφους και πυρήνα στους 

ολόκληρους καρπούς. Η αναλογία αυτή χρησιμεύει στον προσδιορισμό της ποσότητας πυρήνα στο 

χύμα δείγμα που λαμβάνεται μέσω της διαδικασίας προετοιμασίας και ανάλυσης του δείγματος, 

Για το σκοπό αυτό λαμβάνονται με τυχαία επιλογή 100 περίπου ολόκληροι καρποί με κέλυφος από την 

παρτίδα ή διαχωρίζονται από κάθε συνολικό δείγμα. Για κάθε εργαστηριακό δείγμα, η αναλογία 

μπορεί να επιτευχθεί με τη ζύγιση ολόκληρων των καρπών, την αφαίρεση του κελύφους τους και την 

εκ νέου ζύγιση αφενός των πυρήνων και αφετέρου των κελυφών. 

Ωστόσο, η αναλογία του κελύφους προς τον πυρήνα μπορεί να προσδιοριστεί από το εργαστήριο με 

βάση περισσότερα του ενός δείγματα κι έτσι η αναλογία αυτή μπορεί να θεωρηθεί ως έγκυρη για τις 

μελλοντικές εργασίες ανάλυσης. Εάν όμως βρεθεί ότι ένα συγκεκριμένο εργαστηριακό δείγμα 

υπερβαίνει οποιοδήποτε όριο, η αναλογία για το εν λόγω δείγμα πρέπει να προσδιοριστεί με τη χρήση 

των 100 περίπου καρπών που είχαν διαχωριστεί από το συνολικό δείγμα για το σκοπό αυτόν. 

2.   ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΤΟΥ ΔΕΙΓΜΑΤΟΣ ΟΠΩΣ ΠΑΡΑΛΑΜΒΑΝΕΤΑΙ ΣΤΟ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ 

Κάθε εργαστηριακό δείγμα πρέπει να αλέθεται σε λεπτά σωματίδια και να αναμειγνύεται επιμελώς 

μέσω διαδικασίας που έχει αποδειχθεί ότι επιτυγχάνει πλήρη ομογενοποίηση. 

Στην περίπτωση που το μέγιστο επίπεδο ισχύει για την ξηρή ύλη, η περιεκτικότητα του προϊόντος σε 

ξηρή ύλη πρέπει να καθορίζεται σε μέρος του ομογενοποιημένου δείγματος, με τη χρήση μεθόδου για 

την οποία έχει αποδειχθεί ότι επιτυγχάνει τον ακριβή προσδιορισμό της περιεκτικότητας σε ξηρή ύλη. 

3.   ΠΑΝΟΜΟΙΟΤΥΠΑ ΔΕΙΓΜΑΤΑ 

Από το ομογενοποιημένο υλικό λαμβάνονται πανομοιότυπα δείγματα για σκοπούς εφαρμογής 

εκτελεστικών μέτρων, εμπορίου (υπεράσπισης) και διαιτησίας (διαιτητή), υπό τον όρο ότι η διαδικασία 

αυτή δεν αντιβαίνει στους κανόνες που ισχύουν στο κράτος μέλος σχετικά με τα δικαιώματα των 

υπευθύνων επιχειρήσεων τροφίμων. 

4.   ΜΕΘΟΔΟΣ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΠΟΥ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΕΙΤΑΙ ΑΠΟ ΤΟ 

ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟ ΚΑΙ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΟΝ ΕΛΕΓΧΟ ΤΟΥ ΕΡΓΑΣΤΗΡΙΟΥ 

4.1.   Ορισμοί 
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Ορισμένοι από τους συνηθέστερα χρησιμοποιούμενους ορισμούς τους οποίους τα εργαστήρια πρέπει 
να χρησιμοποιούν, είναι οι ακόλουθοι: 

r = Επαναληψιμότητα: τιμή κάτω από την οποία μπορεί να αναμένεται ότι η απόλυτη διαφορά 
μεταξύ των αποτελεσμάτων δυο μεμονωμένων δοκιμών, που παράγονται κάτω από συνθήκες 
επαναληψιμότητας, δηλαδή το ίδιο δείγμα, ο ίδιος χειριστής, ο ίδιος εξοπλισμός, το ίδιο 
εργαστήριο και μικρή χρονική απόσταση, βρίσκεται εντός των ορίων ειδικής πιθανότητας 
(κατά κανόνα 95 %) και επομένως r = 2,8 × sr. 

sr = Τυπική απόκλιση, υπολογιζόμενη με βάση τα αποτελέσματα που παρήχθησαν υπό συνθήκες 

επαναληψιμότητας. 

RSDr = 
Σχετική τυπική απόκλιση, υπολογιζόμενη με βάση τα αποτελέσματα που παρήχθησαν υπό 

συνθήκες επαναληψιμότητας [(sr / 

 

) × 100]. 

R = Αναπαραγωγιμότητα, τιμή κάτω από την οποία μπορεί να αναμένεται ότι η απόλυτη διαφορά 

μεταξύ των αποτελεσμάτων των μεμονωμένων δοκιμών, που προέκυψαν υπό συνθήκες 

αναπαραγωγιμότητας, δηλαδή για το ίδιο υλικό που ελήφθη από χειριστές σε διάφορα 

εργαστήρια, χρησιμοποιώντας την τυποποιημένη μέθοδο δοκιμασίας, βρίσκεται εντός 

ορισμένου ορίου πιθανότητας (κατά κανόνα 95 %)· R = 2,8 × sR. 

sR = Τυπική απόκλιση, υπολογιζόμενη με βάση τα αποτελέσματα που παρήχθησαν υπό συνθήκες 

αναπαραγωγιμότητας. 

RSDR = 
Σχετική τυπική απόκλιση, υπολογιζόμενη με βάση τα αποτελέσματα που παρήχθησαν υπό 

συνθήκες αναπαραγωγιμότητας [(sR / ) × 100]. 

 

4.2.   Γενικές απαιτήσεις 

Οι μέθοδοι ανάλυσης που χρησιμοποιούνται για τον έλεγχο των τροφίμων πρέπει να συμμορφώνονται 

με τις διατάξεις των σημείων 1 και 2 του παραρτήματος III του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 882/2004. 

4.3.   Ειδικές απαιτήσεις 

4.3.1.   Κριτήρια απόδοσης 

Εφόσον δεν απαιτείται από την κοινοτική νομοθεσία καμία ειδική μέθοδος για τον καθορισμό των 

επιπέδων μυκοτοξινών στα τρόφιμα, τα εργαστήρια μπορούν να εφαρμόσουν τη μέθοδο της επιλογής 

τους υπό τον όρο ότι τηρούνται τα ακόλουθα κριτήρια: 

α) Κριτήρια απόδοσης για τις αφλατοξίνες 

Κριτήριο Συγκέντρωση 

Εύρος 

Συνιστώμενη τιμή Ανώτατη επιτρεπόμενη 

τιμή 

Λευκά Όλες οι 

συγκεντρώσεις 

Αμελητέα — 

Ανάκτηση αφλατοξίνης 

M1 

0,01-0,05 μg/kg 60 έως 120 %   

> 0,05 μg/kg 70 έως 110 %   

Ανάκτηση 

αφλατοξινών B1, B2, 

G1, G2 

< 1,0 μg/kg 50 έως 120 %   

1-10 μg/kg 70 έως 110 %   

> 10 μg/kg 80 έως 110 %   

Πιστότητα RSDR Όλες οι 

συγκεντρώσεις 

Παράγωγη της εξίσωσης 

του Horwitz 

2 × παράγωγη τιμή της 

εξίσωσης του Horwitz 
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Η πιστότητα RSDr μπορεί να υπολογιστεί με πολλαπλασιασμό της τιμής πιστότητας RSDR επί 0,66 

στην εκάστοτε συγκέντρωση που παρουσιάζει ενδιαφέρον. 

— Οι τιμές ισχύουν τόσο για την αφλατοξίνη B1 όσο και για το άθροισμα B1 + B2 + G1 + G2. 

— Αν πρέπει να καταγραφούν τα αθροίσματα των μεμονωμένων αφλατοξινών B1 + B2 + G1 + 

G2 το ποσοστό ανάκτησης καθεμιάς από αυτές μέσω της μεθόδου ανάλυσης πρέπει να είναι είτε 

γνωστό είτε ισοδύναμο. 
 

 

β) Κριτήρια απόδοσης για την ωχρατοξίνη A 

Επίπεδο μg/kg Ωχρατοξίνη A 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

< 1 ≤ 40 ≤ 60 50 έως 120 

1-10 ≤ 20 ≤ 30 70 έως 110 
 

γ) Κριτήρια απόδοσης για την πατουλίνη 

Επίπεδο μg/kg Πατουλίνη 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

< 20 ≤ 30 ≤ 40 50 έως 120 

20-50 ≤ 20 ≤ 30 70 έως 105 

> 50 ≤ 15 ≤ 25 75 έως 105 
 

 

δ) 

 

Κριτήρια απόδοσης για τη δεσοξυνιβαλενόλη 

Επίπεδο μg/kg Δεσοξυνιβαλενόλη 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

> 100-≤ 500 ≤ 20 ≤ 40 60 έως 110 

> 500 ≤ 20 ≤ 40 70 έως 120 
 

ε) Κριτήρια απόδοσης για τη ζεαραλενόνη 

Επίπεδο μg/kg Ζεαραλενόνη 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

≤ 50 ≤ 40 ≤ 50 60 έως 120 

> 50 ≤ 25 ≤ 40 70 έως 120 
 

στ) Κριτήρια απόδοσης για τις φουμονισίνες B1 και B2 

Επίπεδο μg/kg Φουμονισίνη B1 ή B2 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

≤ 500 ≤ 30 ≤ 60 60 έως 120 

> 500 ≤ 20 ≤ 30 70 έως 110 
 

ζ) Κριτήρια απόδοσης για τις τοξίνες T-2 και HT-2 

Επίπεδο μg/kg Τοξίνη T-2 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

50-250 ≤ 40 ≤ 60 60 έως 130 

> 250 ≤ 30 ≤ 50 60 έως 130 
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Επίπεδο μg/kg Τοξίνη HT-2 

RSDr % RSDR % Ανάκτηση % 

100-200 ≤ 40 ≤ 60 60 έως 130 

> 200 ≤ 30 ≤ 50 60 έως 130 
 

η) Σημειώσεις σχετικά με τα κριτήρια απόδοσης για τις μυκοτοξίνες 

— Δεν αναφέρονται τα όρια ανίχνευσης των χρησιμοποιούμενων μεθόδων, δεδομένου ότι οι τιμές 

που αφορούν την πιστότητα παρέχονται μόνο για τις συγκεντρώσεις που παρουσιάζουν 

ενδιαφέρον 

— Οι τιμές που αφορούν την πιστότητα υπολογίζονται βάσει της εξίσωσης του Horwitz, δηλαδή: 

RSDR = 2(1-0,5logC) 

όπου: 

— RSDR είναι η σχετική τυπική απόκλιση, η οποία υπολογίζεται με βάση τα αποτελέσματα που 

παράγονται υπό συνθήκες αναπαραγωγιμότητας [(sR/ ) × 100] 

— C είναι το ποσοστό συγκέντρωσης (ήτοι 1 = 100g/100g, 0,001 = 1 000 mg/kg). 
  

Πρόκειται για μια γενική εξίσωση σχετικά με την πιστότητα, για την οποία έχει διαπιστωθεί ότι είναι 

ανεξάρτητη από την προς ανάλυση ουσία ή τη μήτρα, αλλά ότι συναρτάται αποκλειστικά με τη 

συγκέντρωση, για τις περισσότερες μεθόδους ανάλυσης καθημερινής πρακτικής. 

4.3.2.   Προσέγγιση της «καταλληλότητας για τη σκοπούμενη χρήση» 

Σε περίπτωση που υπάρχει περιορισμένος αριθμός πλήρως επικυρωμένων μεθόδων ανάλυσης, μπορεί 

να χρησιμοποιηθεί εναλλακτικά μια προσέγγιση «καταλληλότητας για τη σκοπούμενη χρήση», η οποία 

να καθορίζει μία μόνο παράμετρο, μια λειτουργία καταλληλότητας, για την αξιολόγηση του βαθμού 

αποδοχής των μεθόδων ανάλυσης. Η λειτουργία καταλληλότητας είναι μια λειτουργία αβεβαιότητας η 

οποία προσδιορίζει τα μέγιστα επίπεδα αβεβαιότητας από την άποψη της καταλληλότητας για τη 

σκοπούμενη χρήση. 

Λόγω του περιορισμένου αριθμού μεθόδων ανάλυσης, πλήρως επικυρωμένων με δοκιμασία 

συνεργασίας, ειδικά για τον καθορισμό των τοξινών T-2 και HT-2, η προσέγγιση της λειτουργίας 

αβεβαιότητας, η οποία προσδιορίζει τη μέγιστη αποδεκτή αβεβαιότητα, μπορεί επίσης να 

χρησιμοποιηθεί για την αξιολόγηση της καταλληλότητας (της «καταλληλότητας για τη σκοπούμενη 

χρήση») της μεθόδου ανάλυσης που πρέπει να χρησιμοποιείται από το εργαστήριο. Το εργαστήριο 

μπορεί να χρησιμοποιήσει μια μέθοδο η οποία θα παράγει αποτελέσματα στο πλαίσιο της μέγιστης 

τυπικής αβεβαιότητας. Η μέγιστη τυπική αβεβαιότητα μπορεί να υπολογιστεί χρησιμοποιώντας τον 

ακόλουθο τύπο: 

 

όπου: 

— Uf είναι η μέγιστη τυπική αβεβαιότητα (μg/kg). 

— LOD είναι το όριο ανίχνευσης της μεθόδου (μg/kg). 

— α είναι μια σταθερά, ένας αριθμητικός παράγοντας που πρέπει να χρησιμοποιείται ανάλογα με την 

τιμή της C. Οι τιμές που πρέπει να χρησιμοποιούνται παρατίθενται στον πίνακα που ακολουθεί. 

— C είναι η συγκέντρωση ενδιαφέροντος (μg/kg). 
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Εάν μια αναλυτική μέθοδος παρέχει αποτελέσματα με μετρήσεις αβεβαιότητας μικρότερες από τη 

μέγιστη τυπική αβεβαιότητα, η μέθοδος θα θεωρείται ισοδύναμη με εκείνη που ανταποκρίνεται στα 

κριτήρια απόδοσης που παρατίθενται στο σημείο 4.3.1. 

Πίνακας 

Αριθμητικές τιμές που πρέπει να χρησιμοποιούνται για το α ως σταθερά στον τύπο που παρατίθεται σε 

αυτό το σημείο, ανάλογα με τη συγκέντρωση ενδιαφέροντος 

C (μg/kg) α 

≤ 50 0,2 

51-500 0,18 

501-1 000 0,15 

1 001-10 000 0,12 

> 10 000 0,1 

4.4.   Εκτίμηση της αβεβαιότητας της μέτρησης, υπολογισμός του ποσοστού ανάκτησης και 

καταγραφή των αποτελεσμάτων 

Το αναλυτικό αποτέλεσμα καταγράφεται σε μορφή διορθωμένη ή μη προς ανάκτηση. Ο τρόπος 

καταγραφής και το ποσοστό ανάκτησης πρέπει να ανακοινώνονται. Το αναλυτικό αποτέλεσμα με 

μορφή διορθωμένη προς ανάκτηση χρησιμοποιείται για τον έλεγχο της συμμόρφωσης. 

Τα αποτελέσματα της ανάλυσης πρέπει να αναφέρονται ως x +/– U όπου x είναι το αποτέλεσμα της 

ανάλυσης και U η διευρυμένη αβεβαιότητα της μέτρησης. 

U είναι η διευρυμένη αβεβαιότητα της μέτρησης, με τη χρήση ενός συντελεστή κάλυψης 2, ο οποίος 

επιτρέπει ποσοστό εμπιστοσύνης περίπου 95 %. 

Για τρόφιμα ζωικής προέλευσης, η συνεκτίμηση της αβεβαιότητας των μετρήσεων μπορεί επίσης να 

γίνει μέσω του καθορισμού του ορίου απόφασης (CCα) σύμφωνα με την απόφαση 2002/657/ΕΚ της 

Επιτροπής (σημείο 3.1.2.5 του παραρτήματος – περίπτωση ουσιών με καθορισμένο επιτρεπόμενο 

όριο). 

Οι παρόντες ερμηνευτικοί κανόνες για το αποτέλεσμα των αναλύσεων ενόψει της αποδοχής ή της 

απόρριψης μιας παρτίδας εφαρμόζονται στα αποτελέσματα των αναλύσεων που παράγονται από το 

δείγμα που υποβάλλεται σε επίσημο έλεγχο. Στην περίπτωση αναλύσεων για λόγους δικαιώματος 

προσφυγής ή διαιτησίας, εφαρμόζεται η εθνική νομοθεσία. 

4.5.   Πρότυπα ποιότητας των εργαστηρίων 

Τα εργαστήρια πρέπει να συμμορφώνονται με τις διατάξεις του άρθρου 12 του κανονισμού (ΕΚ) αριθ. 

882/2004 για τη διενέργεια επισήμων ελέγχων της συμμόρφωσης προς τη νομοθεσία περί ζωοτροφών 

και τροφίμων και προς τους κανόνες για την υγεία και την καλή διαβίωση των ζώων. 

 

 

 

Ανακοίνωση της Επιτροπής σχετικά με τα τρόφιμα και συστατικά τροφίμων τα οποία 

επιτρέπεται να υποβάλλονται σε επεξεργασία με ιοντίζουσα ακτινοβολία στην Κοινότητα 

(2001/C 241/03) 

 

 

Σύνοψη 
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Οι οδηγίες 1999/2/ΕΚ και 1999/3/ΕΚ για την ακτινοβολία των τροφίμων τέθηκαν σε ισχύ στις 20 

Σεπτεμβρίου 2000. Από τις 20 Μαρτίου 2001 όλα τα ακτινοβολημένα τρόφιμα και τα συστατικά 

των τροφίμων στην αγορά της Κοινότητας πρέπει να συμμορφώνονται με τις διατάξεις των εν 

λόγω οδηγιών. 

Μόνον μία κατηγορία τροφίμων αναφέρεται στον κοινοτικό θετικό κατάλογο για την 

επεξεργασία με ιοντίζουσα ακτινοβολία: "Αποξηραμένα βότανα, μπαχαρικά, καρυκεύματα και 

φυτικά αρτύματα". Η οδηγία 1999/2/ΕΚ απαιτεί από την Επιτροπή να υποβάλει πρόταση έως τις 

31 Δεκεμβρίου 2000 για τη συμπλήρωση αυτού του κοινοτικού θετικού καταλόγου τροφίμων τα 

οποία επιτρέπεται να υποβάλλονται σε επεξεργασία με ακτινοβολία· η πρόταση αυτή θα εγκριθεί 

στο πλαίσιο της διαδικασίας συναπόφασης. Εν τω μεταξύ, τα κράτη μέλη μπορούν να 

διατηρήσουν τις υπάρχουσες εθνικές άδειες για επεξεργασία με ακτινοβολία ορισμένων 

τροφίμων και μπορούν να εξακολουθήσουν να εφαρμόζουν τους υπάρχοντες εθνικούς 

περιορισμούς και τις απαγορεύσεις σύμφωνα με τη συνθήκη. 

Πριν να υποβάλει πρόταση προς το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο για έναν 

κοινοτικό θετικό κατάλογο, οι υπηρεσίες της Επιτροπής διεξήγαγαν το φθινόπωρο του 2000 

ανοικτή συζήτηση με τις ενώσεις των καταναλωτών, τις οργανώσεις της βιομηχανίας και άλλα 

ενδιαφερόμενα μέρη, με θέμα τη στρατηγική για την κατάρτιση του θετικού καταλόγου. 

Συντάχθηκε έγγραφο διαβουλεύσεων, στο οποίο περιγράφεται μία στρατηγική και ζητείται η 

διατύπωση σχολίων. 

Τα σχόλια αποκάλυψαν την ύπαρξη έντονων απόψεων, είτε υπέρ είτε κατά της προτεινόμενης 

στρατηγικής. Οι προϋποθέσεις για τη χορήγηση έγκρισης, ιδίως η τεχνολογική ανάγκη, το 

όφελος του καταναλωτή ή η μη χρήση της ακτινοβολίας ως υποκατάστατου των μέτρων υγιεινής, 

όπως αυτοί καθορίζονται στην οδηγία, μπορούν να δεχθούν ευρύ φάσμα ερμηνειών. 

Δεδομένης της πολυπλοκότητας του θέματος, η Επιτροπή θεωρεί ότι σε αυτό το στάδιο καλό θα 

ήταν να διεξαχθεί μία ευρύτερη συζήτηση. 

 

1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Οι οδηγίες 1999/2/ΕΚ και 1999/3/ΕΚ για την ακτινοβολία των τροφίμων τέθηκαν σε ισχύ στις 20 

Σεπτεμβρίου 2000. Από τις 20 Μαρτίου 2001 όλα τα ακτινοβολημένα τρόφιμα και τα συστατικά 

των τροφίμων στην αγορά της Κοινότητας πρέπει να συμμορφώνονται με τις διατάξεις των εν 

λόγω οδηγιών. Ωστόσο, ένα βασικό ερώτημα ακόμα παραμένει αναπάντητο: 

Ποια είναι τα τρόφιμα για τα οποία πρέπει να επιτραπεί η επεξεργασία με ιοντίζουσα 

ακτινοβολία σε όλη την Κοινότητα; 

Στη διάρκεια των συζητήσεων που κατέληξαν στην έκδοση των οδηγιών που προαναφέρθηκαν, 

τα Συμβούλιο και το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο συμφώνησαν μόνον όσον αφορά μία κατηγορία 

τροφίμων για την οποία επιτρέπεται να υποβάλλεται σε ιοντίζουσα ακτινοβολία σε όλη την ΕΕ: 

"Αποξηραμένα βότανα, μπαχαρικά, καρυκεύματα και φυτικά αρτύματα". Η οδηγία 1999/2/ΕΚ 

απαιτεί από την Επιτροπή να υποβάλει πρόταση έως τις 31 Δεκεμβρίου 2000 για τη συμπλήρωση 

αυτού του κοινοτικού θετικού καταλόγου τροφίμων τα οποία επιτρέπεται να υποβάλλονται σε 

επεξεργασία με ακτινοβολία· η πρόταση αυτή θα εγκριθεί στα πλαίσιο της διαδικασίας 

συναπόφασης. Εν τω μεταξύ, τα κράτη μέλη μπορούν να διατηρήσουν τις υπάρχουσες εθνικές 

άδειες για επεξεργασία με ακτινοβολία ορισμένων τροφίμων καθώς και να συνεχίσουν την 

εφαρμογή των υπαρχόντων εθνικών περιορισμών και των απαγορεύσεων σύμφωνα με τη 

συνθήκη. 

Πριν να υποβάλει πρόταση προς το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο και το Συμβούλιο για έναν 

κοινοτικό θετικό κατάλογο, οι υπηρεσίες της Επιτροπής διεξήγαγαν το φθινόπωρο του 2000 

ανοικτή συζήτηση με τις ενώσεις των καταναλωτών, τις οργανώσεις βιομηχάνων και άλλα 

ενδιαφερόμενα μέρη, με θέμα τη στρατηγική για την κατάρτιση του θετικού καταλόγου. 

Συντάχθηκε έγγραφο διαβουλεύσεων, στο οποίο περιγράφεται μία στρατηγική και ζητείται η 

διατύπωση σχολίων. 

 

2. ΝΟΜΙΚΟ ΥΠΟΒΑΘΡΟ 

Τα ακτινοβολημένα τρόφιμα διέπονται από 

- την οδηγία-πλαίσιο 1999/2/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου για την 

προσέγγιση των νομοθεσιών των κρατών μελών όσον αφορά τα τρόφιμα και τα συστατικά 

τροφίμων που έχουν υποστεί επεξεργασία με ιοντίζουσα ακτινοβολία, η οποία καλύπτει τις 
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γενικές και τις τεχνικές πτυχές για τη διεξαγωγή της διαδικασίας, την επισήμανση των 

ακτινοβολημένων τροφίμων και τις προϋποθέσεις για την έγκριση της ακτινοβόλησης των 

τροφίμων. 

- την εκτελεστική οδηγία 1993/3/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συμβουλίου για τη 

θέσπιση κοινοτικού καταλόγου τροφίμων και συστατικών τροφίμων που υποβάλλονται σε 

επεξεργασία με ιοντίζουσα ακτινοβολία. Μέχρι σήμερα, αυτός ο θετικός κατάλογος περιέχει 

μόνον μία κατηγορία τροφίμων: "Αποξηραμένα βότανα, μπαχαρικά, καρυκεύματα και φυτικά 

αρτύματα". 

Η οδηγία-πλαίσιο απαιτεί ή προβλέπει ειδικά ότι: 

1. Η επεξεργασία με ακτινοβολία ενός συγκεκριμένου τροφίμου επιτρέπεται μόνον εφόσον 

- καλύπτει εύλογη τεχνολογική ανάγκη, 

- δεν συνιστά κίνδυνο για την υγεία, 

- παρουσιάζει οφέλη για τον καταναλωτή, 

- δεν χρησιμοποιείται ως υποκατάστατο των κανόνων υγιεινής ή της ορθής μεταποιητικής ή της 

γεωργικής πρακτικής. 

2. Οποιοδήποτε τρόφιμο που έχει υποστεί ακτινοβολία καθεαυτό ή το οποίο περιέχει 

ακτινοβολημένα συστατικά πρέπει να φέρει σχετική επισήμανση. 

3. Απαιτείται η θετική γνώμη της Επιστημονικής Επιτροπής Τροφίμων (ΕΕΤ) προκειμένου να 

περιληφθεί ένα συγκεκριμένο τρόφιμο στο θετικό κατάλογο. 

4. Η Επιτροπή υποβάλει πρόταση έως τις 31 Δεκεμβρίου 2000 για τη συμπλήρωση του 

κοινοτικού θετικού καταλόγου τροφίμων τα οποία επιτρέπεται να υποβάλλονται σε επεξεργασία 

με ακτινοβολία. 

5. Οι εθνικές άδειες των κρατών μελών, με τις οποίες επιτρέπεται η ακτινοβόληση ορισμένων 

τροφίμων μπορούν να διατηρηθούν έως ότου ο ολοκληρωμένος θετικός κατάλογος να τεθεί σε 

ισχύ. 

6. Μέχρι την έναρξη ισχύος του ολοκληρωμένου θετικού καταλόγου, τα κράτη μέλη μπορούν 

επίσης να διατηρήσουν τους περιορισμούς ή την απαγόρευση των ακτινοβολημένων τροφίμων, 

σύμφωνα με τη συνθήκη. 

7. Τα κράτη μέλη θα εξασφαλίσουν ότι οι αναλυτικές μέθοδοι που χρησιμοποιούνται για την 

ανίχνευση των ακτινοβολημένων τροφίμων είναι πρότυπες ή επικυρωμένες. 

8. Τα τρόφιμα, συμπεριλαμβανομένων εκείνων που εισάγονται από τρίτες χώρες, μπορούν να 

υποβληθούν σε ακτινοβολία μόνον σε εγκεκριμένη εγκατάσταση ακτινοβόλησης. 

 

3. ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΟ ΥΠΟΒΑΘΡΟ 

Βάσει επιστημονικών μελετών, ο Οργανισμός Τροφίμων και Γεωργίας, ο Διεθνής Οργανισμός 

Ατομικής Ενέργειας και η Παγκόσμια Οργάνωση Υγείας (FAO/IAEA/WHO) κατέληξαν στο 

συμπέρασμα το 1980 ότι η ακτινοβόληση οποιουδήποτε τροφίμου με μέγιστη δόση ακτινοβολίας 

10 kGy θεωρείται ασφαλής. Πράγματι, η ΠΟΥ ενθαρρύνει τη χρήση της διαδικασίας 

ακτινοβόλησης προκειμένου να μειωθεί η επίπτωση των τροφιμογενών νόσων που προκαλούνται 

από μικροοργανισμούς. 

Βασιζόμενη στο έργο των εν λόγω οργανισμών (FAO/IAEA/WHO), η Επιστημονική Επιτροπή 

Τροφίμων γνωμοδότησε σχετικά με τα ακτινοβολημένα τρόφιμα το 1986, το 1992 και το 1998 

και διατύπωσε θετικές απόψεις για την ακτινοβόληση ορισμένων τροφίμων (φρούτα, λαχανικά, 

δημητριακά, αμυλούχοι κόνδυλοι, μπαχαρικά και αρτύματα, ψάρια, οστρακοειδή, νωπό κρέας, 

πουλερικά, τυρί camembert από ανεπεξέργαστο γάλα, βατραχοπόδαρα, αραβικό κόμμι, καζεϊνικά 

άλατα, ασπράδι αυγού, νιφάδες δημητριακών, ρυζάλευρο, προϊόντα αίματος). Η ΕΕΤ τόνισε ότι η 

ακτινοβόληση των τροφίμων δεν πρέπει να χρησιμοποιείται για την κάλυψη παραλείψεων κατά 

το χειρισμό των τροφίμων ή για την απόκρυψη της ακαταλληλότητάς τους για διατροφικούς 

σκοπούς. 

Το 1999 οι προαναφερθέντες φορείς δημοσίευσαν την έκθεση μελέτης που εξετάζει κατά πόσον 

είναι υγιεινά τα τρόφιμα που έχουν υποστεί ακτινοβολία με δόσεις που υπερβαίνουν τα 10 kGy. 

Η σχετική ομάδα μελέτης κατέληξε στο συμπέρασμα ότι τα τρόφιμα που έχουν ακτινοβοληθεί με 

οποιαδήποτε δόση κατάλληλη για την επίτευξη του επιδιωκόμενου τεχνολογικού στόχου, είναι 

ασφαλή για την κατανάλωση αλλά και διατροφικά κατάλληλα. 
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Διατίθενται αξιόπιστες μέθοδοι ανίχνευσης για τα περισσότερα τρόφιμα που μπορούν να 

υποστούν ακτινοβολία. Οι μέθοδοι αυτές έχουν επικυρωθεί και είτε έχουν ήδη τυποποιηθεί από 

την Ευρωπαϊκή Επιτροπή Τυποποίησης (ΕΕΤ) ή βρίσκονται στη διαδικασία τυποποίησης. 

Συνεπώς, στις περισσότερες περιπτώσεις είναι δυνατόν να ελεγχθεί αναλυτικά κατά πόσον τα 

ακτινοβολημένα τρόφιμα φέρουν τη σωστή επισήμανση. Στις υπόλοιπες περιπτώσεις, μία 

εναλλακτική λύση είναι ο έλεγχος τεκμηρίωσης. 

 

4. ΑΙΤΗΣΕΙΣ 

Παρά το γεγονός ότι οι υπάρχουσες άδειες σε ορισμένα κράτη μέλη (παράρτημα) επιτρέπουν την 

επεξεργασία με ακτινοβολία ενός αριθμού τροφίμων και συστατικών τροφίμων, μόνον λίγα από 

αυτά υποβάλλονται στην πράξη σε ακτινοβολία. Στις περισσότερες περιπτώσεις, το ποσοστό ενός 

συγκεκριμένου τροφίμου που υποβάλλεται σε επεξεργασία με ιοντίζουσα ακτινοβολία είναι 

μικρό. 

Η ακτινοβόληση εφαρμόζεται με σκοπό να μειωθεί ο αριθμός των μικροοργανισμών στα 

συστατικά των τροφίμων που προορίζονται για την βιομηχανική παραγωγή σύνθετων τροφίμων 

έτσι ώστε να παραταθεί η διάρκεια ζωής του τελικού προϊόντος. Αυτό συμβαίνει ιδίως για τα 

συστατικά που προστίθενται σε προϊόντα, η διαδικασία παραγωγής των οποίων δεν περιλαμβάνει 

τη θέρμανση, όπως το γιαούρτι που περιέχει νιφάδες δημητριακών ή το λευκό τυρί που περιέχει 

βότανα και μπαχαρικά. Τα ίδια τρόφιμα/συστατικά τροφίμων (νιφάδες, αποξηραμένα φρούτα, 

κ.λπ.) ενδεχομένως δεν χρειάζεται να υποστούν επεξεργασία με ακτινοβολία όταν προορίζονται 

άμεσα όπως έχουν για τους τελικούς καταναλωτές, εφόσον η απαιτούμενη διάρκεια ζωής των 

σπιτικών προϊόντων είναι κατά πολύ μικρότερη και το κανονικό μικροβιακό φορτίο δεν αποτελεί 

πηγή κινδύνου για την υγεία, στο βαθμό που τα συστατικά αυτά αποθηκεύονται και 

χρησιμοποιούνται από τους καταναλωτές με τρόπο κανονικό και λογικό. 

Η επεξεργασία με ακτινοβολία εφαρμόζεται επίσης σε ορισμένα τρόφιμα που μπορούν να 

μολυνθούν με Salmonella, Listeria ή άλλους επιβλαβείς οργανισμούς (π.χ. κρέας κοτόπουλου, 

αυγά, τυρί από ανεπεξέργαστο γάλα) και τα οποία προορίζονται για άμεση χρήση από τους 

καταναλωτές. Ορισμένα από τα προϊόντα αυτά, ιδίως τα βατραχοπόδαρα και οι γαρίδες, συχνά 

δεν θερμαίνονται επαρκώς κατά την παρασκευή τους, έτσι ώστε να εξοντωθούν αυτοί οι 

επιβλαβείς μικροοργανισμοί ή καταναλώνονται χωρίς περαιτέρω θερμική επεξεργασία και 

μπορούν να προκαλέσουν διασταυρούμενη μόλυνση. 

 

5. ΥΠΑΡΧΟΝΤΑ ΚΟΙΝΟΤΙΚΑ ΜΕΤΡΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΣΦΑΛΙΣΗ ΤΗΣ ΥΓΙΕΙΝΗΣ ΜΕ 

ΜΕΣΑ ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΑΚΤΙΝΟΒΟΛΗΣΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Οι κανόνες στον τομέα της υγιεινής των τροφίμων καθορίζονται στην οδηγία 93/43/ΕΟΚ του 

Συμβουλίου για την υγιεινή των τροφίμων και ορισμένες άλλες οδηγίες του Συμβουλίου, οι 

οποίες διέπουν την παραγωγή και τη διάθεση στην αγορά προϊόντων ζωικής προέλευσης. Αυτές 

οι νομοθετικές απαιτήσεις καθορίζουν υψηλό επίπεδο προστασίας της υγείας του καταναλωτή 

για όλα τα τρόφιμα. Είναι γενικά αποδεκτές και σε διεθνές επίπεδο, μέσω του Codex 

Alimentarius, ως ουσιαστικές για την εξασφάλιση της ασφάλειας των τροφίμων. Η πείρα έχει 

αποδείξει ότι η αυστηρή τήρηση αυτών των κανόνων αποφέρει αποτελέσματα, χωρίς να υπάρχει 

ανάγκη προσφυγής σε άλλα μέτρα όπως η τελική απολύμανση των τροφίμων για λόγους 

ασφάλειάς τους. Ωστόσο, η πείρα έχει επίσης δείξει ότι ορισμένα τρόφιμα, λόγω εγγενών 

περιορισμών της διαδικασίας παραγωγής, ενδέχεται να παρουσιάζουν κατάλοιπα 

μικροβιολογικού κινδύνου. Σε αυτές τις περιπτώσεις, μπορεί να μην υπάρχει άλλη επιλογή από 

τα να επιτραπεί η μείωση του μικροβιακού φορτίου στο τελικό προϊόν ή η απαγόρευση του 

τροφίμου. Αυτό αναγνωρίζεται στις προτάσεις της Επιτροπής για την υγιεινή των τροφίμων, 

όπου προβλέπονται ορισμένα επιπλέον μέτρα απολύμανσης για ορισμένα τρόφιμα που 

παρουσιάζουν χαρακτηριστικά υψηλού κινδύνου. Όταν λαμβάνονται τέτοια μέτρα, δηλώνεται 

σαφώς ότι η απολύμανση δεν πρέπει να αντιβαίνει στη σωστή εφαρμογή όλων των απαιτήσεων 

υγιεινής των τροφίμων και ότι μπορεί να διεξαχθεί σύμφωνα με τους όρους χρήσης που 

καθορίζονται από την αρμόδια επιστημονική επιτροπή. Αυτό αποσκοπεί στην αποφυγή άσκοπης 

και ακατάλληλης χρήσης της απολύμανσης. 

 

6. ΔΙΑΒΟΥΛΕΥΣΕΙΣ ΜΕ ΤΙΣ ΕΝΩΣΕΙΣ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΩΝ, ΤΙΣ ΟΡΓΑΝΩΣΕΙΣ ΤΗΣ 

ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ ΚΑΙ ΑΛΛΑ ΕΝΔΙΑΦΕΡΟΜΕΝΑ ΜΕΡΗ ΣΧΕΤΙΚΑ ΜΕ ΤΗ ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ 

ΓΙΑ ΤΗ ΣΥΝΤΑΞΗ ΤΟΥ ΚΟΙΝΟΤΙΚΟΥ ΘΕΤΙΚΟΥ ΚΑΤΑΛΟΓΟΥ 
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Στις 27 Σεπτεμβρίου 2000, οι υπηρεσίες της Επιτροπής διαβίβασαν έγγραφο διαβουλεύσεων 

σχετικά με την ακτινοβόληση των τροφίμων στις ευρωπαϊκές ενώσεις καταναλωτών και στις 

ευρωπαϊκές βιομηχανικές ενώσεις, θέτοντας κυρίως το ερώτημα για ποια τρόφιμα πρέπει να 

επιτραπεί η επεξεργασία με ακτινοβολία στην Ευρωπαϊκή Κοινότητα. Το εν λόγω έγγραφο 

διατέθηκε επίσης στον ιστοχώρο της Γενικής Διεύθυνσης, έτσι ώστε να δοθεί η δυνατότητα και 

σε άλλα ενδιαφερόμενα μέρη να διατυπώσουν τα σχόλια τους 

(http://europa.eu.int/comm/food/fs/sfp/fi_index_en.html). Στο έγγραφο αυτό προτείνεται 

στρατηγική για τη σύνταξη του κοινοτικού θετικού καταλόγου, η οποία μπορεί να περιγραφεί 

περιληπτικά ως εξής: 

- Η οδηγία-πλαίσιο απαιτεί την ύπαρξη οφέλους για τον καταναλωτή. Προβλήθηκε το επιχείρημα 

ότι μπορεί να θεωρηθεί πως υπάρχει όφελος για τον καταναλωτή όταν μειώνονται οι ενδεχόμενοι 

κίνδυνοι για την υγεία ή παρατείνεται η διάρκεια ζωής του προϊόντος. Το δεύτερο, εκτός του ότι 

είναι εξυπηρετικότερο, θα μπορούσε επίσης να έχει τη δυνατότητα να μειώνει την τιμή των 

προϊόντων. 

- Η οδηγία-πλαίσιο απαιτεί την ύπαρξη εύλογης τεχνολογικής ανάγκης. Προβλήθηκε το 

επιχείρημα σύμφωνα με το οποίο το γεγονός ότι ορισμένα προϊόντα υποβάλλονται σε 

ακτινοβολία σε μεγάλες ποσότητες σε τουλάχιστον ένα κράτος μέλος, θα μπορούσε να θεωρηθεί 

ως ένδειξη τεχνολογικής ανάγκης, τουλάχιστον στο συγκεκριμένο κράτος μέλος. 

- Στην οδηγία-πλαίσιο απαιτείται η ακτινοβόληση να μην χρησιμοποιείται ως υποκατάστατο των 

ορθών πρακτικών υγιεινής. Προβλήθηκε το επιχείρημα ότι αυτό θα μπορούσε να επιτευχθεί με 

τον περιορισμό των εγκρίσεων για την επεξεργασία με ακτινοβολία σε εκείνα τα προϊόντα, η 

ανεπεξέργαστη μορφή των οποίων συνδέεται με απαράδεκτο κίνδυνο για την υγεία των 

καταναλωτών και για οποία ενδεχομένως δεν υπάρχουν κατάλληλες εναλλακτικές λύσεις εκτός 

από την απολύμανση. 

Στο εν λόγω έγγραφο αναφέρεται ότι με την εφαρμογή της προαναφερθείσας στρατηγικής 

μπορούν να περιληφθούν στο θετικό κατάλογο τα ακόλουθα προϊόντα: 

- Αρωματικά βότανα βαθείας καταψύξεως, αποξηραμένα φρούτα, νιφάδες και φύτρα 

δημητριακών. Αυτά τα συστατικά τροφίμων χρησιμοποιούνται κυρίως σε σύνθετα τρόφιμα, όπως 

τα προϊόντα με βάση το γάλα, τα οποία δεν υποβάλλονται σε θερμική επεξεργασία. 

- Παραπροϊόντα κοτόπουλων, ασπράδι αυγού και αραβικό κόμμι (πρόσθετη ύλη). Αυτά τα 

συστατικά τροφίμων μπορούν να μολυνθούν και πρέπει να απολυμανθούν προκειμένου να 

μειωθούν οι κίνδυνοι για την υγεία και να παραταθεί η διάρκεια ζωής τους. 

- Τα βατραχοπόδαρα και οι γαρίδες χωρίς κέλυφος ενδέχεται να μην πληρούν τις 

μικροβιολογικές προδιαγραφές λόγω των μεθόδων συλλογής και παρασκευής τους. Αυτά τα 

προϊόντα προορίζονται για άμεση χρήση από τον τελικό καταναλωτή και η απολύμανση αυξάνει 

την ασφάλειά τους. 

Βάσει της ίδιας λογικής, τα ακόλουθα προϊόντα μπορούν να μην περιλαμβάνονται στο θετικό 

κατάλογο, παρ' ότι η ΕΕΤ διατύπωσε θετική γνώμη όσον αφορά την ασφάλειά τους: 

- Φρέσκα φρούτα και λαχανικά, δημητριακά, αμυλούχοι κόνδυλοι (πατάτες), ψάρια, τυρί 

camembert από ανεπεξέργαστο γάλα, καζεΐνη, ρυζάλευρο και προϊόντα του αίματος. Αυτά τα 

προϊόντα δεν υποβάλλονται σε επεξεργασία με ακτινοβολία στα κράτη μέλη, ή όταν αυτό 

επιτρέπεται υποβάλλονται σε πολύ μικρές ποσότητες. Αυτό το γεγονός μπορεί να ερμηνευθεί ως 

ένδειξη μη επαρκούς τεχνολογικής ανάγκης. 

- Νωπό κόκκινο κρέας(1) συμπεριλαμβανομένου και αυτό των πουλερικών. Προκειμένου να μην 

αποθαρρυνθεί η εφαρμογή ορθών πρακτικών υγιεινής, πρέπει να δοθεί προτεραιότητα σε μέτρα 

που βελτιώνουν τις υγειονομικές συνθήκες κατά την παραγωγή αυτών των τροφίμων και όχι 

στην επακόλουθη απολύμανσή τους με ακτινοβολία. 

 

7. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΤΩΝ ΔΙΑΒΟΥΛΕΥΣΕΩΝ 

Παρελήφθησαν συνολικά 33 σχόλια από οργανώσεις καταναλωτών και βιομηχανιών, από την 

κυβέρνηση των ΗΠΑ, τη διεθνή συμβουλευτική ομάδα του FAO και της ΠΟΥ για την 

ακτινοβόληση των τροφίμων, από εταιρείες καθώς και ιδιώτες 

(http://europa.eu.int/comm/food/fs/sfp/fi_index_en.html). 

7.1. Απόψεις των ενώσεων καταναλωτών 
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Οι ενώσεις των καταναλωτών διατύπωσαν πολύ κριτικές απόψεις. Υποστηρίζουν ότι η 

επεξεργασία με ακτινοβολία των τροφίμων δεν είναι αναγκαία εφόσον εφαρμόζονται οι ορθοί 

υγειονομικοί κανόνες. Η "εύλογη τεχνολογική ανάγκη" δεν καθορίζεται από το γεγονός ότι σε 

ένα κράτος μέλος σημαντικές ποσότητες ενός προϊόντος ήδη υποβάλλονται σε επεξεργασία με 

ακτινοβολία. Υπάρχει κίνδυνος να χρησιμοποιηθεί η ακτινοβολία των τροφίμων ως 

υποκατάστατο των ορθών πρακτικών υγιεινής. Εκφράστηκαν αμφιβολίες για τα οφέλη που θα 

αποκομίσει ο καταναλωτής από τα ακτινοβολημένα τρόφιμα, δεδομένου ότι η παράταση της 

διάρκειας ζωής ενός προϊόντος δεν θα ήταν προς όφελος των καταναλωτών αλλά των 

παραγωγών. Πρέπει να δοθεί προτεραιότητα στη βελτίωση της παραγωγής των τροφίμων στο 

πρωτογενές επίπεδο, στην αποθήκευση και κατά τις διαδικασίες μεταποίησης. 

7.2. Απόψεις των ενώσεων βιομηχανιών του κλάδου και άλλων μερών 

Οι απόψεις των ενώσεων των βιομηχανιών τροφίμων και άλλων μερών που διατύπωσαν τη 

γνώμη τους διαφοροποιούνται περισσότερο. 

Σχόλια υπέρ της επεξεργασίας των τροφίμων με ακτινοβολία 

Η βιομηχανία της επεξεργασίας με ακτινοβολία είναι σαφώς υπέρ της χορήγησης έγκρισης για 

όλα τα προϊόντα για τα οποία εξέφρασε θετική γνώμη η ΕΕΤ. Η διεθνής συμβουλευτική ομάδα 

του FAO και της ΠΟΥ για την ακτινοβόληση των τροφίμων, η οποία έχει την εντολή να 

αξιολογήσει και να παράσχει συμβουλές σχετικά με τις συνολικές δραστηριότητες της 

ακτινοβόλησης των τροφίμων, η κυβέρνηση των ΗΠΑ και ορισμένοι ερευνητικοί σύλλογοι και 

ινστιτούτα, εξέφρασαν παρεμφερείς απόψεις. 

Τα κύρια επιχειρήματά τους είναι ότι σύμφωνα με την επιστημονική κοινότητα, η ακτινοβόληση 

των τροφίμων είναι ασφαλής και συμβάλλει στην αύξηση της προστασίας του καταναλωτή 

καταστρέφοντας τους επιβλαβείς οργανισμούς στα τρόφιμα (στο κόκκινο κρέας, τα πουλερικά, 

κ.λπ.). Η τεχνική αυτή, εάν εφαρμόζεται στο πλαίσιο σωστής μεταποιητικής διαδικασίας, δεν θα 

υποκαταστήσει τις ορθές πρακτικές υγιεινής. Δεν υπάρχει δικαιολογημένη αιτία για την 

απαγόρευση ή τον περιορισμό της εφαρμογής της ακτινοβόλησης στην ΕΕ. Η παγκόσμια 

απελευθέρωση του εμπορίου μέσω του ΠΟΕ απαιτεί από τις εθνικές αρχές να βασίζουν τους 

κανονισμούς τους στα πρότυπα του Codex, σε έγκυρα επιστημονικά συμπεράσματα και σε 

σωστή ανάλυση του κινδύνου. Παρ' ότι αναγνωρίζεται το γεγονός ότι η βελτίωση της υγιεινής 

πρέπει να αποτελεί την κύρια προτεραιότητα, τονίζεται η αποτυχία των υγειονομικών μέτρων να 

αποφύγουν την παρουσία επιβλαβών μικροοργανισμών, ιδίως στο κόκκινο κρέας και στα 

πουλερικά. Πολλές χώρες έχουν επιτρέψει την επεξεργασία με ακτινοβολία για ορισμένα 

τρόφιμα, συμπεριλαμβανομένων του κόκκινου κρέατος και των πουλερικών. Επίσης, η 

ακτινοβόληση των τροφίμων αποτελεί το καλύτερο υποκατάστατο του υποκαπνισμού των 

φρούτων και των λαχανικών για την απαλλαγή από παράσιτα. Γενικά η ακτινοβόληση των 

τροφίμων έχει τη δυνατότητα να αντικαταστήσει επιβλαβή χημικά προϊόντα. Οι τρέχουσες 

χαμηλές ποσότητες που χρησιμοποιούνται κατά την επεξεργασία δεν δείχνουν την "έλλειψη 

τεχνολογικής ανάγκης", εφόσον οι κοινωνικοί, περιβαλλοντικοί και οικονομικοί παράγοντες 

ασκούν καθοριστική επιρροή στην τεχνολογική ανάγκη, την επιστημονική επικύρωση και το 

όφελος των καταναλωτών. 

Σχόλια κατά της επεξεργασίας των τροφίμων με ακτινοβολία 

Η βιομηχανία παραγωγής τροφίμων, και ειδικότερα οι παραγωγοί και οι έμποροι προϊόντων με 

βάση το κρέας, αποξηραμένων φρούτων και λαχανικών, πατατών, γαλακτοκομικών προϊόντων, 

νιφάδων δημητριακών και τσαγιού δεν επιθυμούν να συμπεριληφθούν τα προϊόντα τους στον 

κατάλογο. Οι τρέχουσες διαδικασίες για την εξασφάλιση καλής υγιεινής θεωρούνται επαρκείς 

(δεν υπάρχει τεχνολογική ανάγκη). Τα συστήματα ανάλυσης του κινδύνου και των κρίσιμων 

σημείων ελέγχου (HACCP) πρέπει να αποτελέσουν την κύρια προτεραιότητα για τη βελτίωση 

της υγιεινής. Η χορήγηση έγκρισης θα έβλαπτε τη δημόσια εικόνα αυτών των προϊόντων. Η 

επεξεργασία με ακτινοβολία των φρέσκων φρούτων και λαχανικών έτσι ώστε να αποτραπεί η 

βλάστηση και να καθυστερήσει η ωρίμανση ενδέχεται να παραπλανήσει τους καταναλωτές όσον 

αφορά την ηλικία και τη φρεσκάδα των προϊόντων. Η Συνομοσπονδία των Βιομηχανιών 

Τροφίμων και Ποτών της ΕΕ (CIAA) πιστεύει ότι, μέχρι να εξασφαλισθεί η εμπιστοσύνη των 

καταναλωτών όσον αφορά τη συγκεκριμένη τεχνολογία, η χρήση της ακτινοβόλησης των 

τροφίμων από τους παρασκευαστές τροφίμων είναι απίθανη. Επίσης πιστεύει ότι η αρνητική 

εικόνα της ακτινοβόλησης των τροφίμων θα ενισχυθεί περισσότερο εάν εγκριθεί η επεξεργασία 

με ακτινοβολία για όλα τα προϊόντα για τα οποία η ΕΕΤ εξέφρασε θετική γνώμη. Η ακτινοβολία 

των τροφίμων μπορεί να χρησιμοποιηθεί για να υποκαταστήσει τη σωστή υγιεινή και ενδέχεται 

να οδηγήσει σε αθέμιτο εμπόριο. Οποιαδήποτε επέκταση του καταλόγου πρέπει να συνοδεύεται 
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από ενημερωτική εκστρατεία με την οποία να διαβεβαιώνονται οι καταναλωτές για την ασφάλεια 

της εν λόγω τεχνολογίας. Το θέμα της επέκτασης του καταλόγου θα έπρεπε να αναβληθεί. 

7.3. Περίληψη των αποτελεσμάτων των διαβουλεύσεων 

Οι προϋποθέσεις για τη χορήγηση έγκρισης όπως ορίζεται από την κοινοτική νομοθεσία, ιδίως το 

ότι η ακτινοβόληση δεν πρέπει να υποκαθιστά τις πρακτικές υγιεινής και ότι πρέπει να υπάρχει 

τεχνολογική ανάγκη ή όφελος για τους καταναλωτές, ερμηνεύονται είτε υπέρ της εισαγωγής 

ορισμένων προϊόντων στον κατάλογο είτε κατά αυτής. 

Οι ενώσεις των καταναλωτών είτε είναι απόλυτα αντίθετες με τις περαιτέρω εγκρίσεις ή 

επιθυμούν η τεχνική αυτή να εφαρμόζεται όσο το δυνατόν σε πιο περιορισμένο βαθμό. Αντίθετα, 

η βιομηχανία επεξεργασίας με ακτινοβολία, η οποία στηρίζεται από τη συμβουλευτική ομάδα του 

FAO και της ΠΟΥ, η κυβέρνηση των ΗΠΑ και ορισμένοι ερευνητικοί σύλλογοι και ινστιτούτα 

ισχυρίζονται ότι δεν υπάρχουν επιστημονικοί λόγοι για να μην περιληφθούν στον κατάλογο όλα 

τα προϊόντα για τα οποία εξέφρασε θετική γνώμη η ΕΕΤ. 

Είναι αξιοσημείωτο το γεγονός ότι οι περισσότεροι από τους κλάδους παραγωγής και εμπορίου 

των τροφίμων είναι κατά της εισαγωγής των προϊόντων τους στο θετικό κατάλογο, κυρίως επειδή 

αναμένουν αρνητικές αντιδράσεις από τους καταναλωτές. Επίσης υπάρχουν ενδείξεις ότι η χρήση 

ακτινοβολημένων βοτάνων και μπαχαρικών από τη βιομηχανία παραγωγής τροφίμων φθίνει 

λόγω των αυστηρών απαιτήσεων επισήμανσης που επιβάλλει η νομοθεσία της ΕΕ και λόγω του 

αυξημένου ελέγχου της σωστής επισήμανσης που διεξάγουν οι αρχές των κρατών μελών. Μόνον 

ορισμένοι τομείς είναι υπέρ της χορήγησης έγκρισης για ακτινοβόληση των προϊόντων τους, 

όπως οι γαρίδες, τα βατραχοπόδαρα, οι ποταμοκαραβίδες και τα προϊόντα του αίματος. 

 

8. ΕΠΙΛΟΓΕΣ ΓΙΑ ΤΗ ΣΥΝΤΑΞΗ ΤΗΣ ΠΡΟΤΑΣΗΣ ΓΙΑ ΤΟ ΘΕΤΙΚΟ ΚΑΤΑΛΟΓΟ 

Επιλογή 1 

Η βιομηχανία παραγωγής τροφίμων είναι κυρίως κατά της εισαγωγής στο θετικό κατάλογο των 

συστατικών τροφίμων που προτείνονται στο έγγραφο διαβουλεύσεων. Αυτό το γεγονός μπορεί 

να ερμηνευθεί ως "έλλειψη τεχνολογικής ανάγκης". Τα μόνα προϊόντα για τα οποία καθορίστηκε 

σαφής ανάγκη στη διάρκεια των διαβουλεύσεων είναι οι γαρίδες χωρίς κέλυφος και τα 

βατραχοπόδαρα, για τα οποία μπορεί να προταθεί η χορήγηση έγκρισης. Οι συνθήκες στις 

υποτροπικές χώρες από όπου εισάγονται αυτά τα προϊόντα είναι τέτοιες που δεν μπορεί να 

αποφευχθεί ένα ορισμένο μικροβιακό φορτίο. 

Επιλογή 2 

Η βιομηχανία παραγωγής τροφίμων είναι κατά της εισαγωγής των συστατικών τροφίμων στο 

θετικό κατάλογο, κυρίως γιατί ανησυχεί για τις αρνητικές αντιδράσεις των καταναλωτών. Η 

Επιτροπή έχει την ευθύνη να συντάσσει νομοθεσία η οποία να στηρίζεται επιστημονικά και να 

αυξάνει την ασφάλεια των τροφίμων. Δεν υπάρχει αμφιβολία ότι αυτή η τεχνολογία μπορεί να 

βελτιώσει την ασφάλεια ορισμένων προϊόντων. Κατά συνέπεια, η Επιτροπή προτείνει την 

εφαρμογή της στα προϊόντα που υποβάλλονται σε μεγάλες ποσότητες σε επεξεργασία με 

ακτινοβολία, και πιο συγκεκριμένα τα αρωματικά βότανα βαθείας καταψύξεως, τα αποξηραμένα 

φρούτα, τις νιφάδες και τα φύτρα δημητριακών, τα παραπροϊόντα των πουλερικών, το ασπράδι 

αυγού, το αραβικό κόμμι (πρόσθετη ύλη), τις γαρίδες χωρίς κέλυφος και τα βατραχοπόδαρα. 

Επιλογή 3 

Δεδομένου ότι οι απόψεις που διατυπώθηκαν κατά τη διαδικασία διαβούλευσης διίστανται, μία 

τρίτη επιλογή θα ήταν να θεωρηθεί πλήρης ο υπάρχων κατάλογος. 

 

 

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Η επεξεργασία των τροφίμων με ακτινοβολία έχει προκαλέσει το ενδιαφέρον σε όλα τα μέρη της 

κοινωνίας παρ' ότι η πραγματική εφαρμογή αυτής της τεχνικής είναι μάλλον περιορισμένη. 

Ακόμα και στις χώρες - εντός και εκτός της Ευρωπαϊκής Κοινότητας - όπου επιτρέπεται η 

ακτινοβόληση διαφόρων τροφίμων, οι ποσότητες που υποβάλλονται σε αυτή την επεξεργασία 

είναι στις περισσότερες περιπτώσεις πολύ μικρές, σε σχέση με εκείνες που δεν υποβάλλονται σε 

αυτήν. Εξαίρεση αποτελούν τα βατραχοπόδαρα που πάντα υποβάλλονται σε ακτινοβόληση, π.χ. 

στη Γαλλία, και, σε ορισμένο βαθμό, οι γαρίδες. 
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Η επιστημονική κοινότητα, συμπεριλαμβανομένης της Επιστημονικής Επιτροπής Τροφίμων, 

είναι της γνώμης ότι η ακτινοβόληση των τροφίμων είναι ασφαλής για την υγεία των 

καταναλωτών εφόσον εφαρμόζεται στο πλαίσιο σωστής μεταποιητικής επεξεργασίας. Η 

κοινοτική νομοθεσία απαιτεί την επισήμανση όλων των ακτινοβολημένων τροφίμων, ακόμα και 

εκείνων που περιέχουν μόνον μικρό ποσοστό ακτινοβολημένων προϊόντων. Οι αρχές 

επιθεώρησης των τροφίμων διαθέτουν επαρκείς και αξιόπιστες μεθόδους ανίχνευσης 

προκειμένου να επιβάλλουν τη σωστή επισήμανση. 

Η οδηγία 1999/2/ΕΚ καθορίζει τις προϋποθέσεις βάσει των οποίων επιτρέπεται η επεξεργασία 

των τροφίμων με ακτινοβολία. Αυτές είναι: τα ακτινοβολημένα τρόφιμα να μην αποτελούν 

κίνδυνο για την υγεία· η ακτινοβολία να μην χρησιμοποιείται ως υποκατάστατο των πρακτικών 

υγιεινής· να υπάρχει εύλογη τεχνολογική ανάγκη και να παρουσιάζει όφελος για τους 

καταναλωτές. Οι διαβουλεύσεις έδειξαν ότι οι τρεις τελευταίες προϋποθέσεις μπορούν να 

ερμηνευθούν διττά, είτε υπέρ της εισαγωγής ορισμένων προϊόντων στο θετικό κατάλογο, είτε 

κατά αυτής. Η Επιτροπή, έχοντας, επίγνωση της αμφιλεγόμενης φύσης των προϋποθέσεων, 

προτείνει μία συμβιβαστική λύση στο έγγραφο διαβουλεύσεών της. Αυτή εστιάζεται στα λίγα 

προϊόντα που ήδη υποβάλλονται σε ακτινοβολία σε μεγάλες ποσότητες σε τουλάχιστον ένα 

κράτος μέλος και τα οποία παρουσιάζουν προβλήματα υγιεινής. Τα σχόλια αποκαλύπτουν ότι 

οποιαδήποτε πρόταση για κοινοτικό θετικό κατάλογο ενδέχεται να υποστεί κριτική από τη μία ή 

από την άλλη πλευρά, πιθανότατα δε και από τις δύο. 

Δεδομένης της πολυπλοκότητας του ζητήματος, η Επιτροπή πιστεύει ότι αρμόζει μία ευρύτερη 

συζήτηση με όλα τα ενδιαφερόμενα μέρη πριν από την υποβολή πρότασης για την ολοκλήρωση 

του θετικού καταλόγου. 

(1) Ύστερα από τη δημοσίευση του εγγράφου διαβουλεύσεων, το μηχανικά διαχωριζόμενο κρέας 

από βοοειδή και αιγοπρόβατα απαγορεύθηκε με την απόφαση 2001/233/ΕΚ της Επιτροπής της 

14ης Μαρτίου 2001 (ΕΕ L 84 της 23.3.2001, σ. 59). 

 


