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Περίλθψθ 

Θ παροφςα διπλωματικι εργαςία εξετάηει τα ςυςτιματα διαςφάλιςθσ ποιότθτασ 

τροφίμων, εςτιάηοντασ ςτθν προςζγγιςθ του HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Points) και τθν ανάλυςθ ρίςκου, ενϊ ιδιαίτερθ προςοχι δίνεται ςτθ χριςθ και αξιολόγθςθ 

προςκζτων τροφίμων βάςει των αρχϊν του HACCP. 

Αρχικά, παρουςιάηεται το ςφςτθμα HACCP και αναλφονται οι επτά βαςικζσ του αρχζσ. 

Ξεκινϊντασ από τθν αναγνϊριςθ και αξιολόγθςθ των πικανϊν κινδφνων ςε κάκε ςτάδιο τθσ 

παραγωγικισ διαδικαςίασ, θ εργαςία προχωρά με τον προςδιοριςμό των κρίςιμων ςθμείων 

ελζγχου (CCPs) και τον κακοριςμό των κρίςιμων ορίων, που εξαςφαλίηουν τον ζλεγχο των 

κινδφνων. Ρεριγράφονται επίςθσ οι διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ, οι διορκωτικζσ 

ενζργειεσ, οι διαδικαςίεσ επαλικευςθσ και θ τιρθςθ αρχείων και τεκμθρίωςθσ, 

διαςφαλίηοντασ τθ ςυνεχι βελτίωςθ του ςυςτιματοσ. 

Στθ ςυνζχεια, θ ανάλυςθ ρίςκου εξετάηει τθν εκτίμθςθ, τθ διαχείριςθ και τθν επικοινωνία 

κινδφνου. Θ εκτίμθςθ κινδφνου περιλαμβάνει τον προςδιοριςμό και τον χαρακτθριςμό 

κινδφνων, τθν εκτίμθςθ τθσ ζκκεςθσ και τον ςυνολικό χαρακτθριςμό του ρίςκου. Θ 

διαχείριςθ κινδφνου αςχολείται με τθν εφαρμογι ρυκμιςτικϊν μζτρων και τθν 

αντιμετϊπιςθ των προκλιςεων κατά τθν εφαρμογι τουσ, ενϊ θ επικοινωνία κινδφνου 

επικεντρϊνεται ςτθν ενθμζρωςθ του κοινοφ και των ενδιαφερόμενων φορζων. 

Ζνα ςθμαντικό τμιμα τθσ εργαςίασ αφιερϊνεται ςτθν ανάλυςθ των προςκζτων τροφίμων, 

τα οποία χρθςιμοποιοφνται για τθ βελτίωςθ τθσ αςφάλειασ, τθσ κρεπτικισ αξίασ, τθσ 

γεφςθσ και τθσ διατθρθςιμότθτασ των τροφίμων. Διάφοροι τφποι προςκζτων, όπωσ 

ςυντθρθτικά, κρεπτικά ςυςτατικά, χρωςτικζσ και αρωματικζσ ουςίεσ, αξιολογοφνται βάςει 

των φυςικοχθμικϊν και των ιδιοτιτων αςφαλοφσ χριςθσ τουσ. Εξετάηονται επίςθσ οι 

μζκοδοι εκτίμθςθσ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων από τον ανκρϊπινο οργανιςμό και οι 

ρυκμιςτικζσ απαιτιςεισ για τθ ςυμμόρφωςθ με τα διεκνι και εκνικά πρότυπα. 

Στόχοσ τθσ εργαςίασ είναι να αναδείξει τθ ςθμαςία τθσ ςωςτισ εφαρμογισ του HACCP ςτθν 

αξιολόγθςθ και χριςθ των προςκζτων τροφίμων, προςφζροντασ μια ολοκλθρωμζνθ 

προςζγγιςθ που διαςφαλίηει τθν ποιότθτα και τθν αςφάλεια των τροφίμων. Μζςω τθσ 

προτεινόμενθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ προςκζτων, προτείνεται ζνασ μεκοδικόσ τρόποσ 

επιλογισ των καταλλθλότερων προςκζτων βάςει κριτθρίων αςφαλείασ και ποιότθτασ. 

Συμπεραςματικά, θ εργαςία καταλιγει ότι θ εφαρμογι του HACCP και θ προςεκτικι 

αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων είναι κρίςιμθ για τθ διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ και 

τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Αυτι θ προςζγγιςθ ςυμβάλλει ςτθ βελτίωςθ τθσ ςυνολικισ 
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ποιότθτασ των προϊόντων και διαςφαλίηει τθν υγεία των καταναλωτϊν και τθν εμπιςτοςφνθ 

ςτο διατροφικό ςφςτθμα. 
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Abstract 

This thesis examines food quality assurance systems, focusing on the HACCP (Hazard 

Analysis and Critical Control Points) approach and risk analysis, with particular attention to 

the use and evaluation of food additives based on HACCP principles. 

Initially, the HACCP system is presented, and its seven core principles are analyzed. Starting 

with the identification and assessment of potential hazards at each stage of the production 

process, the study proceeds to the determination of Critical Control Points (CCPs) and the 

establishment of critical limits that ensure hazard control. Monitoring procedures, corrective 

actions, verification processes, and record-keeping and documentation practices are also 

described to ensure the continuous improvement of the system. 

Subsequently, the risk analysis section explores risk assessment, management, and 

communication. Risk assessment includes hazard identification and characterization, 

exposure assessment, and overall risk characterization. Risk management addresses the 

implementation of regulatory measures and the challenges faced during their application, 

while risk communication focuses on informing the public and stakeholders effectively. 

A significant part of the thesis is dedicated to analyzing food additives, which are used to 

enhance the safety, nutritional value, taste, and shelf life of food products. Various types of 

additives, such as preservatives, nutrients, colorants, and flavorings, are evaluated based on 

their physicochemical properties and safe use characteristics. The methods of assessing 

additive intake by the human body and the regulatory requirements for compliance with 

international and national standards are also examined. 

The aim of this thesis is to highlight the importance of proper HACCP implementation in the 

evaluation and use of food additives, providing a comprehensive approach that ensures food 

quality and safety. Through the proposed additive evaluation form, a methodical way of 

selecting the most suitable additives based on safety and quality criteria is suggested. 

In conclusion, the thesis finds that the application of HACCP and the careful evaluation of 

food additives are crucial for ensuring food quality and safety. This approach contributes to 

the overall improvement of product quality and ensures consumer health and confidence in 

the food system. 
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1. Συςτιματα Διαςφάλιςθσ Ροιότθτασ Τροφίμων: 

Θ Ρροςζγγιςθ του HACCP  

1.1 Ειςαγωγι ςτο HACCP 

Θ Ανάλυςθ Κινδφνων και τα Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου (Hazard Analysis & Critical Control 

Point, HACCP) είναι μια ςυςτθματικι, προλθπτικι προςζγγιςθ για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων, ςχεδιαςμζνθ για τον εντοπιςμό, τθν αξιολόγθςθ και τον ζλεγχο βιολογικϊν, 

χθμικϊν και φυςικϊν κινδφνων από τθν παραγωγι τροφίμων ζωσ τθν κατανάλωςθ. 

Αναπτφχκθκε αρχικά για τθ NASA ςτα τζλθ τθσ δεκαετίασ του 1950 για να διαςφαλίςει τθν 

αςφάλεια των τροφίμων για διαςτθμικζσ αποςτολζσ, το HACCP ζχει εξελιχκεί ςε ζνα 

παγκοςμίωσ αναγνωριςμζνο πρότυπο για τθ διαχείριςθ των κινδφνων για τθν αςφάλεια 

των τροφίμων. Αυτι θ μεκοδολογία χρθςιμοποιεί ζνα πλαίςιο επτά αρχϊν που ςτοχεφει 

ςτθν πρόλθψθ των ηθτθμάτων αςφάλειασ των τροφίμων και όχι ςτον απλό εντοπιςμό τουσ 

ςε τελικά προϊόντα. 

Οι επτά αρχζσ που αποτελοφν τθ ραχοκοκαλιά του HACCP περιλαμβάνουν τθ διεξαγωγι 

ανάλυςθσ κινδφνου για τον εντοπιςμό πικανϊν κινδφνων ςε οποιοδιποτε ςτάδιο τθσ 

τροφικισ διαδικαςίασ, τον κακοριςμό κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCP) όπου μποροφν να 

αντιμετωπιςτοφν αποτελεςματικά αυτοί οι κίνδυνοι, ο κακοριςμόσ κρίςιμων ορίων ςε αυτά 

τα CCP και ο κακοριςμόσ τισ διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ. Ρεριλαμβάνει επίςθσ τθν 

ανάπτυξθ διορκωτικϊν ενεργειϊν για τθ διόρκωςθ αποκλίςεων όταν ςυμβαίνουν, τθν 

επαλικευςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ του ςυςτιματοσ και τθ διατιρθςθ ολοκλθρωμζνων 

αρχείων και τεκμθρίωςθσ. 

Θ υιοκζτθςθ του HACCP ιταν ςθμαντικι, επθρεάςτθκε αρχικά από τθν επιτυχία του με τθ 

NASA και υπογραμμίςτθκε από διάφορα περιςτατικά υψθλοφ προφίλ αςφάλειασ τροφίμων 

που τόνιςαν τθν ανάγκθ για ιςχυρά ςυςτιματα ελζγχου. Μζχρι τθ δεκαετία του 1980, θ 

μεκοδολογία είχε βελτιωκεί και υιοκετθκεί ευρζωσ ςτθ βιομθχανία τροφίμων, με τουσ 

ρυκμιςτικοφσ φορείσ να ενςωματϊνουν επίςθσ αυτζσ τισ αρχζσ ςτουσ κανονιςμοφσ τουσ για 

τθν αςφάλεια των τροφίμων. Σε διεκνζσ επίπεδο, θ Επιτροπι Codex Alimentarius, που 

ιδρφκθκε από τον FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations)  και τον 

WHO (World Health Organization), ζχει διαδραματίςει κρίςιμο ρόλο ςτθ διαμόρφωςθ των 

κατευκυντιριων γραμμϊν HACCP για τθν εναρμόνιςθ των διεκνϊν προτφπων αςφάλειασ 

τροφίμων, ενιςχφοντασ τθν παγκόςμια αποδοχι και εφαρμογι τουσ (HACCP Mentor, 2023) 

(Adele adames associates, 2023). 
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Σιμερα, το HACCP κεωρείται ζνα εξαιρετικό ςφςτθμα ςτθν αςφάλεια των τροφίμων και τθ 

διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ, επιβεβλθμζνο ςε πολλζσ χϊρεσ για όλεσ τισ εγκαταςτάςεισ 

επεξεργαςίασ τροφίμων. Θ ευελιξία του επιτρζπει να προςαρμόηεται ςε διάφορουσ τομείσ 

τθσ βιομθχανίασ τροφίμων, εξελίςςοντασ ςυνεχϊσ για να ανταποκρίνεται ςε νζεσ 

προκλιςεισ, όπωσ τα αναδυόμενα πακογόνα ι οι εξελίξεισ ςτισ τεχνολογίεσ επεξεργαςίασ. 

Ο παγκόςμιοσ αντίκτυποσ του HACCP είναι βακφσ, υποςτθρίηοντασ πολλά ρυκμιςτικά 

πλαίςια και προγράμματα διαςφάλιςθσ ποιότθτασ. Θ εφαρμογι του όχι μόνο υποςτθρίηει 

το διεκνζσ εμπόριο διαςφαλίηοντασ τθ ςυμμόρφωςθ με τουσ παγκόςμιουσ κανονιςμοφσ για 

τθν αςφάλεια των τροφίμων, αλλά επίςθσ ενιςχφει τθν ικανότθτα των ςυςτθμάτων 

τροφίμων να διαχειρίηονται αποτελεςματικά τουσ κινδφνουσ. Κακϊσ θ βιομθχανία 

τροφίμων ςυνεχίηει να παγκοςμιοποιείται και να αντιμετωπίηει νζεσ τεχνολογικζσ και 

περιβαλλοντικζσ προκλιςεισ, οι αρχζσ του HACCP παραμζνουν ςχετικζσ, προςαρμόηοντασ 

ζτςι τθν αςφάλεια και τθν ποιότθτα των προϊόντων διατροφισ ςε όλο τον κόςμο 

Αυτι θ ολοκλθρωμζνθ προςζγγιςθ για τθν αςφάλεια των τροφίμων όχι μόνο ζφερε 

επανάςταςθ ςτον τρόπο διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων, αλλά χρθςιμεφει επίςθσ 

ωσ πλαίςιο για ςυνεχι βελτίωςθ, επθρεάηοντασ τθν κουλτοφρα για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων ςτουσ οργανιςμοφσ και ςε ολόκλθρο τον κλάδο. Θ διαρκισ ςυνάφεια του HACCP 

είναι εξαςφαλιςμζνθ κακϊσ προςαρμόηεται ςυνεχϊσ ςε νζεσ ανθςυχίεσ για τθν αςφάλεια, 

τεχνολογίεσ και κανονιςτικζσ απαιτιςεισ, διαςφαλίηοντασ ότι παραμζνει ςτθν πρϊτθ 

γραμμι των πρακτικϊν διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων παγκοςμίωσ. 

 

1.2 Οι βαςικζσ αρχζσ του HACCP 

Το ςφςτθμα Ανάλυςθσ Κινδφνου και Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου (HACCP) είναι ζνα 

επιςτθμονικά βαςιςμζνο ςφςτθμα διαχείριςθσ αςφάλειασ τροφίμων που χρθςιμοποιείται 

για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων από τθν παραγωγι ζωσ τθν κατανάλωςθ. 

Οι  7 βαςικζσ αρχζσ αυτοφ του ςυςτιματοσ είναι: 

 

 1θ Αρχι : Ανάλυςθ κινδφνου (Hazard Analysis) 

 2θ Αρχι: Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου (CCP) 

 3θ Αρχι: Κακοριςμόσ κρίςιμων ορίων 

 4θ Αρχι: Διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ 

 5θ Αρχι: Διορκωτικζσ ενζργειεσ 

 6θ Αρχι: Διαδικαςίεσ επαλικευςθσ 
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 7θ Αρχι: Τιρθςθ αρχείων και τεκμθρίωςθ 

 

Αυτζσ οι αρχζσ αποτελοφν τον πυρινα του ςυςτιματοσ HACCP και αναγνωρίηονται 

παγκοςμίωσ ωσ απαραίτθτεσ για τθ διαχείριςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Κάκε αρχι 

πρζπει να εφαρμόηεται αυςτθρά και να ενθμερϊνεται ςυνεχϊσ ϊςτε να αντικατοπτρίηει τισ 

νζεσ επιςτθμονικζσ γνϊςεισ και τισ αλλαγζσ ςτο περιβάλλον επεξεργαςίασ τροφίμων. Θ 

αποτελεςματικι εφαρμογι του HACCP απαιτεί ουςιαςτικι δζςμευςθ από τθ διοίκθςθ και 

ςυνεχι εκπαίδευςθ για όλο το εμπλεκόμενο προςωπικό (HACCP Mentor, 2023). 

 

 

 

 

Εικόνα 1: Οι 7 αρχζσ του HACCP (ThermaLOG, 2023) 
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1.2.1 Ανάλυςθ των αρχϊν του HACCP 

1.2.1.1 1θ Αρχι: Ανάλυςθ Κινδφνου (Hazard Analysis) 

Θ αναγνϊριςθ πικανϊν κινδφνων που ςχετίηονται με τθν παραγωγι τροφίμων ςε όλα τα 

ςτάδια τθσ διαδικαςίασ, από τθν ανάπτυξθ και τθ ςυγκομιδι των πρϊτων υλϊν, τθν 

παραγωγι, τθν επεξεργαςία, τθ διανομι, ζωσ και τθν τελικι κατανάλωςθ. Θ εκτίμθςθ τθσ 

πικανότθτασ εμφάνιςθσ αυτϊν των κινδφνων και θ κακιζρωςθ προλθπτικϊν μζτρων για τθν 

αντιμετϊπιςι τουσ είναι κεντρικισ ςθμαςίασ. 

Θ ανάλυςθ επικινδυνότθτασ (Hazard Analysis) εκτιμά όλεσ τισ διεργαςίεσ που ςυνδζονται με 

τθν παραγωγι και τθν κατανάλωςθ των τροφίμων, με ςκοπό (Τηια, 2019): 

1. Να αναγνωρίηει πρϊτεσ φλεσ και τρόφιμα που μπορεί να περιζχουν επιβλαβείσ 

ουςίεσ ι πακογόνουσ μικροοργανιςμοφσ. Θ παρουςία πακογόνων όπωσ θ 

Salmonella, το E. coli, και θ Listeria μπορεί να προκαλζςει ςοβαρά προβλιματα 

υγείασ ςτουσ καταναλωτζσ. 

2. Να εντοπίηει πθγζσ και ςτάδια μόλυνςθσ μζςα από τθν ανάλυςθ των φάςεων 

παραγωγισ. Θ ανάλυςθ περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ όλων των πικανϊν κινδφνων, 

όπωσ βιολογικοφσ, χθμικοφσ και φυςικοφσ κινδφνουσ. 

3. Να κακορίηει τθν πικανότθτα επιβίωςθσ ι ανάπτυξθσ μικροοργανιςμϊν και τθ 

διατιρθςθ χθμικϊν και φυςικϊν κινδφνων κατά τθν παραγωγι και τθ διανομι των 

τροφίμων. Θ χριςθ τεχνολογιϊν όπωσ θ παςτερίωςθ και θ αποςτείρωςθ είναι 

κρίςιμθ για τθν εξάλειψθ των μικροοργανιςμϊν. 

4. Να αξιολογεί τθν ςοβαρότθτα των αναγνωριςμζνων κινδφνων και να προτείνει 

μζτρα για τον ζλεγχό τουσ. Τα μζτρα αυτά περιλαμβάνουν τθ χριςθ αςφαλϊν 

πρϊτων υλϊν, τθν τιρθςθ των κανόνων υγιεινισ και τθν εκπαίδευςθ του 

προςωπικοφ. 

Αυτι θ ανάλυςθ διεξάγεται από ειδικοφσ μικροβιολόγουσ και προςωπικό με εξειδίκευςθ 

ςτθν υγιεινι και τθν παραγωγι τροφίμων. Οι πλθροφορίεσ και τα δεδομζνα που 

προκφπτουν από ζρευνεσ ςχετικζσ με το προϊόν είναι ςθμαντικζσ για τθν ακριβι 

αναγνϊριςθ των κινδφνων. Επιπλζον, θ χριςθ ςτατιςτικϊν δεδομζνων και επιδθμιολογικϊν 

μελετϊν ςυμβάλλει ςτθν κατανόθςθ και τθν πρόλθψθ των κινδφνων. 

 

Διαδικαςία Ανάλυςησ Κινδφνων 

Θ ανάλυςθ κινδφνων πρζπει να επαναλαμβάνεται όταν (Safe Food Alliance, 2023): 
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 Υπάρχουν ενδείξεισ εμφάνιςθσ νζων κινδφνων, όπωσ αλλαγζσ ςτισ ςυνκικεσ 

αποκικευςθσ ι ςτισ τεχνολογίεσ επεξεργαςίασ τροφίμων. 

 Ρραγματοποιοφνται αλλαγζσ ςτισ πρϊτεσ φλεσ ι ςτισ διαδικαςίεσ παραγωγισ και 

διανομισ. Θ ειςαγωγι νζων πρϊτων υλϊν ι θ αλλαγι προμθκευτϊν μπορεί να 

επιφζρει νζουσ κινδφνουσ που πρζπει να αξιολογθκοφν. 

 Υπάρχουν υπόνοιεσ ότι οι γνωςτοί κίνδυνοι ζχουν μεταβλθκεί, όπωσ θ ανάπτυξθ 

ανκεκτικϊν ςτελεχϊν μικροοργανιςμϊν. 

Θ διαδικαςία αυτι ζχει ςτόχο: 

1. Τθν αναγνϊριςθ ςθμαντικϊν κινδφνων και τθν εφαρμογι προλθπτικϊν μζτρων. 

Αυτά περιλαμβάνουν τθ ςωςτι αποκικευςθ των τροφίμων, τθ διατιρθςθ τθσ 

κατάλλθλθσ κερμοκραςίασ και τθν αποφυγι διαςταυροφμενθσ μόλυνςθσ. 

2. Τθ βελτίωςθ τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ με ςκοπό τθν αςφαλζςτερθ παραγωγι 

τροφίμων. Θ χριςθ προθγμζνων τεχνολογιϊν και θ ςυνεχισ εκπαίδευςθ του 

προςωπικοφ είναι απαραίτθτεσ για τθν επίτευξθ αυτοφ του ςτόχου. 

3. Τθν κακιζρωςθ κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCPs) ςφμφωνα με τισ αρχζσ του 

HACCP. Τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου είναι ςτακερά ςθμεία ςτθ διαδικαςία 

παραγωγισ όπου οι κίνδυνοι μποροφν να προλθφκοφν, να εξαλειφκοφν ι να 

μειωκοφν ςε αποδεκτά επίπεδα. 

Με τθν εφαρμογι αυτϊν των διαδικαςιϊν, εξαςφαλίηεται ότι τα τρόφιμα που φτάνουν 

ςτον καταναλωτι είναι αςφαλι και πλθροφν τα απαραίτθτα πρότυπα υγιεινισ και 

αςφάλειασ. 

 

Ανάλυςη επικινδυνότητασ 

Θ εκτίμθςθ των κινδφνων που ςυνδζονται με τα τρόφιμα περιλαμβάνει μια λεπτομερι 

ανάλυςθ του τροφίμου, των πρϊτων υλϊν και των ςυςτατικϊν του, με ςτόχο να 

προςδιοριςτεί θ πικανότθτα παρουςίασ βιολογικϊν (όπωσ μολφνςεισ ι δθλθτθριάςεισ), 

χθμικϊν και φυςικϊν κινδφνων. Θ διαδικαςία αυτι διεξάγεται ςε δφο φάςεισ. Στθν πρϊτθ 

φάςθ, το τρόφιμο και οι πρϊτεσ φλεσ ι τα ςυςτατικά του αξιολογοφνται βάςει ζξι 

προκακοριςμζνων παραμζτρων κινδφνου (A-F). Το τρόφιμο λαμβάνει ζνα κετικό (+) εάν 

πλθροί τα κριτιρια για τθν κάκε παράμετρο κινδφνου ι ζνα μθδενικό (0) εάν δεν τα πλθροί. 

Στθ δεφτερθ φάςθ, κατατάςςεται το τρόφιμο ςτισ διάφορεσ κατθγορίεσ επικινδυνότθτασ 

(VI-0) βάςει των αποτελεςμάτων τθσ πρϊτθσ φάςθσ. 

Ο ςυνολικόσ αρικμόσ των κετικϊν αποτελεςμάτων (+) κακορίηει τθν κατθγορία 

επικινδυνότθτασ του τροφίμου. Οι πικανζσ ςυνδυαςτικζσ εμφανίςεισ των χαρακτθριςτικϊν 
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κινδφνων και οι αντίςτοιχεσ κατθγορίεσ επικινδυνότθτασ παρουςιάηονται ςτον ακόλουκο 

πίνακα: 

 

Πίνακασ 1: Συνδυαςμοί χαρακτθριςτικϊν κινδφνων και κατθγοριϊν επικινδυνότθτασ (Τηια, 2019) 

Εμφανίςεισ των Χαρακτθριςτικϊν 
Κινδφνων (A, B, C, D, E, F) 

Κατθγορίεσ Επικινδυνότθτασ 

+ ςτο χαρακτθριςτικό κίνδυνο Α VI 

5 + (από B μζχρι και F) V 

4 + (από B μζχρι και F) IV 

3 + (από B μζχρι και F) III 

2 + (από B μζχρι και F) II 

1 + (από B μζχρι και F) I 

Κανζνα + 0 

 

Ο χαρακτθριςτικόσ κίνδυνοσ Α αντιπροςωπεφει μια ιδιαίτερθ κατθγορία κινδφνου. Εάν ζνα 

τρόφιμο παρουςιάηει αυτόν τον κίνδυνο, κατατάςςεται άμεςα ςτθν υψθλότερθ κατθγορία 

επικινδυνότθτασ (VI). Για τισ υπόλοιπεσ κατθγορίεσ, θ εκτίμθςθ κινδφνου βαςίηεται ςτον 

ςυνολικό αρικμό των κετικϊν αποτελεςμάτων (+) από τα υπόλοιπα χαρακτθριςτικά 

κινδφνου.  

 

Ανάλυςη Κινδφνων και Κατηγοριοποίηςη Επικινδυνότητασ Σροφίμων 

Θ αξιολόγθςθ των κινδφνων που ςχετίηονται με τα τρόφιμα είναι ουςιϊδθσ για τθ 

διαςφάλιςθ τθσ δθμόςιασ υγείασ. Οι κίνδυνοι αυτοί διακρίνονται ςε μικροβιολογικοφσ, 

χθμικοφσ και φυςικοφσ και περιγράφονται με βάςθ ςυγκεκριμζνεσ κατθγορίεσ (Τηια, 2019). 

 Κίνδυνοσ Α: Αυτι θ κατθγορία περιλαμβάνει προϊόντα που δεν ζχουν υποςτεί 

αποςτείρωςθ ι περιζχουν επικίνδυνεσ χθμικζσ ουςίεσ, όπωσ κειϊδθ άλατα που 

χρθςιμοποιοφνται ςε βρεφικζσ τροφζσ. Επίςθσ, ςυμπεριλαμβάνονται τρόφιμα που 

ενδζχεται να περιζχουν ξζνα ςϊματα όπωσ γυαλί, ςχεδιαςμζνα για κατανάλωςθ 

από ευπακείσ ομάδεσ, όπωσ βρζφθ και θλικιωμζνοι. 

 Κίνδυνοσ Β: Ρεριλαμβάνει τρόφιμα με ςυςτατικά ευαίςκθτα ςε μικροβιολογικοφσ 

κινδφνουσ ι που είναι γνωςτά ωσ πθγζσ τοξικϊν χθμικϊν, όπωσ οι αφλατοξίνεσ, ι 

φυςικϊν κινδφνων, όπωσ πζτρεσ. Αυτι θ κατθγορία απαιτεί αυξθμζνθ προςοχι 

κατά τθν επεξεργαςία και τθ διανομι των τροφίμων. 

 Κίνδυνοσ C: Αναφζρεται ςε προϊόντα των οποίων θ επεξεργαςία δεν περιλαμβάνει 

αποτελεςματικά ςτάδια εξάλειψθσ πακογόνων μικροοργανιςμϊν ι απομάκρυνςθσ 
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τοξικϊν ουςιϊν. Για παράδειγμα, θ απουςία κερμικισ επεξεργαςίασ που μπορεί να 

εξαλείψει τα βακτιρια αποτελεί ςθμαντικό κίνδυνο. 

 Κίνδυνοσ D: Αυτι θ κατθγορία αφορά τρόφιμα που είναι ευάλωτα ςε 

επαναμόλυνςθ μετά τθν επεξεργαςία και πριν από τθ ςυςκευαςία. Θ αποκικευςθ 

και θ μεταφορά κάτω από ακατάλλθλεσ ςυνκικεσ μποροφν να οδθγιςουν ςε 

μόλυνςθ με πακογόνα βακτιρια ι άλλουσ κινδφνουσ. 

 Κίνδυνοσ Ε: Αναφζρεται ςτθν πικανότθτα μόλυνςθσ κατά τθ μεταφορά ι τθν 

κατανάλωςθ του προϊόντοσ. Μπορεί να προκφψει από ακατάλλθλθ μεταχείριςθ ι 

ζκκεςθ ςε μολυςμζνο περιβάλλον κατά τθ διανομι ι τθ χριςθ του προϊόντοσ από 

τον καταναλωτι. 

 Κίνδυνοσ F: Ρεριλαμβάνει τρόφιμα που δεν υποβάλλονται ςε τελικι κερμικι 

επεξεργαςία μετά τθ ςυςκευαςία, κακιςτϊντασ τα ευάλωτα ςε πακογόνουσ 

μικροοργανιςμοφσ. Θ ζλλειψθ αυτισ τθσ διαδικαςίασ μπορεί να αφιςει το προϊόν 

με υπολείμματα τοξικϊν ουςιϊν ι μικροοργανιςμϊν που αποτελοφν κίνδυνο για 

τον καταναλωτι. 

Τα ευαίςκθτα ςυςτατικά, όπωσ το κρζασ, τα πουλερικά, τα αυγά και τα γαλακτοκομικά, 

κεωροφνται υψθλοφ κινδφνου για μικροβιολογικι μόλυνςθ. Ρρόςφατεσ ζρευνεσ 

υπογραμμίηουν τθ ςθμαςία τθσ ανίχνευςθσ βαρζων μετάλλων, τοξικϊν χθμικϊν ουςιϊν και 

μικροπλαςτικϊν ςτα τρόφιμα, κακϊσ αυτά αποτελοφν νζεσ προκλιςεισ ςτθν αςφάλεια των 

τροφίμων. Νζεσ τεχνολογίεσ, όπωσ θ φαςματοςκοπία μάηασ και θ νανοτεχνολογία, 

ςυμβάλλουν ςθμαντικά ςτθ βελτίωςθ τθσ ανίχνευςθσ αυτϊν των κινδφνων (Esposito, et al., 

2024). 

 

Ανάλυςη Κινδφνων τησ Παραγωγικήσ Διαδικαςίασ 

Μετά τθν ολοκλιρωςθ τθσ ανάλυςθσ επικινδυνότθτασ των τροφίμων και τθν 

κατθγοριοποίθςι τουσ, θ διαδικαςία ςυνεχίηεται με τθν ανάλυςθ τθσ παραγωγικισ 

διαδικαςίασ για να αναγνωριςτοφν τα ςτάδια όπου μπορεί να εμφανιςτοφν ςθμαντικοί 

κίνδυνοι. Αυτοί οι κίνδυνοι μποροφν να αφοροφν τθ μόλυνςθ, τθν εξάπλωςθ ι τθ μείωςθ 

τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Θ αποφυγι, θ εξάλειψθ ι θ μείωςθ των επιπτϊςεων αυτϊν 

των κινδφνων ζχει ηωτικι ςθμαςία για τθν παραγωγι αςφαλϊν τροφίμων. Θ αναγνϊριςθ 

των κινδφνων ςε κάκε ςτάδιο παραγωγισ και θ εφαρμογι προλθπτικϊν μζτρων είναι 

κρίςιμθ για τθν αςφάλεια του τελικοφ προϊόντοσ. 

Τα προλθπτικά μζτρα που απαιτοφνται για τον περιοριςμό των κινδφνων ενδζχεται να 

ποικίλουν. Οριςμζνεσ φορζσ απαιτοφνται περιςςότερα από ζνα μζτρα για τον ζλεγχο ενόσ 
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ςυγκεκριμζνου κινδφνου. Για παράδειγμα, θ χριςθ χθμικϊν ι φυςικϊν μεκόδων για τθν 

απολφμανςθ των τροφίμων ι θ χριςθ ςυγκεκριμζνων τεχνικϊν αποκικευςθσ για τθν 

αποφυγι τθσ μόλυνςθσ από πακογόνουσ μικροοργανιςμοφσ. Θ καταγραφι των 

προλθπτικϊν μζτρων γίνεται με τθ χριςθ πίνακα, όπωσ φαίνεται παρακάτω: 

 

Πίνακασ 2: Φόρμα καταγραφισ προλθπτικϊν μζτρων (Τηια, 2019) 

Στάδιο Ραραγωγισ Κίνδυνοσ Ρρολθπτικά Μζτρα 

---------------- -------- ---------------- 

 

Θ ανάλυςθ επικινδυνότθτασ βαςίηεται ςτισ απαντιςεισ ςε μια ςειρά ερωτιςεων που 

ςχετίηονται με τθν παραγωγικι διαδικαςία και τθ βιομθχανικι εγκατάςταςθ.  

Επιπλζον θ ανάλυςθ επικινδυνότθτασ περιλαμβάνει τον εντοπιςμό όλων των 

μικροοργανιςμϊν που μπορεί να προκαλζςουν τροφικζσ αςκζνειεσ. Οι πακογόνοι 

μικροοργανιςμοί καταγράφονται ςε ζναν κατάλογο που ενθμερϊνεται ςυνεχϊσ με 

δεδομζνα από διεκνείσ πθγζσ όπωσ ο Ραγκόςμιοσ Οργανιςμόσ Υγείασ (WHO). Τα μικρόβια 

που δεν ζχουν ανιχνευκεί ςτισ εξεταηόμενεσ πρϊτεσ φλεσ μποροφν να απομακρυνκοφν από 

τον κατάλογο. Θ χριςθ αποςτειρωμζνων τεχνικϊν και θ ςωςτι κερμικι επεξεργαςία είναι 

κρίςιμεσ για τθν εξάλειψθ των πακογόνων. 

Κατά τθ διάρκεια τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ μπορεί να υπάρξει επαναμόλυνςθ του 

τροφίμου. Γι' αυτό, τα μζτρα υγιεινισ πρζπει να παραμζνουν αυςτθρά ςε όλα τα ςτάδια τθσ 

παραγωγισ. Ο πίνακασ που ακολουκεί παρουςιάηει τισ ςυνκικεσ που δεν επιτρζπουν τον 

πολλαπλαςιαςμό τοξικϊν βακτθρίων 

 

Πίνακασ 3: Συνκικεσ που δεν επιτρζπουν τον πολλαπλαςιαςμό οριςμζνων βακτθρίων τοξικοφ τφπου (Τηια, 2019) 

Παράγοντεσ Clostridium 
botulinum 

Group I 

Clostridium 
botulinum 

Group II 

Staphylococcus 
aureus 

Bacillus 
cereus 

Clostridium 
perfringens 

Θερμοκραςία 
(°C) 

<10 <3.5 <10 <4 <15 

pH <4.6 <5.0 <4.5 <4.4 <5.0 

a_w <0.94 <0.97 <0.86 <0.91 <0.95 

Eh (mV) >200 >200 - - >350 

 

Θ ανάλυςθ επικινδυνότθτασ πρζπει να εκτιμά κάκε κίνδυνο όςον αφορά τθν πικανότθτα 

εμφάνιςθσ και τθ ςοβαρότθτά του. Κάκε κίνδυνοσ που μπορεί να οδθγιςει ςε υψθλι 

επικινδυνότθτα πρζπει να προλαμβάνεται, να εξαλείφεται ι να μειϊνεται ςε αποδεκτά 

επίπεδα. 
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Στο Κεφάλαιο 2 αυτισ τθσ εργαςίασ κα γίνει διεξοδικι ανάλυςθ τθσ ανάλυςθσ ρίςκου (Risk 

Analysis). Θ κφρια διαφορά μεταξφ του Hazard Analysis και του Risk Analysis είναι ότι θ 

Ανάλυςθ Κινδφνων επικεντρϊνεται ςτθν αναγνϊριςθ των κινδφνων, ενϊ θ Ανάλυςθ ΢ίςκου 

αξιολογεί τθν πικανότθτα και τθ ςοβαρότθτα των επιπτϊςεων αυτϊν των κινδφνων. 

Επομζνωσ : 

 Η Ανάλυςθ Κινδφνων δίνει ζμφαςθ ςτθν αναγνϊριςθ των κινδφνων και ςτον 

κακοριςμό των ςθμείων ελζγχου για τθν πρόλθψθ ι τον μετριαςμό τουσ. 

 Η Ανάλυςθ Ρίςκου πθγαίνει ζνα βιμα παραπζρα, εκτιμϊντασ τθν ζκταςθ τθσ 

ζκκεςθσ και τθν πικανότθτα να ςυμβοφν ανεπικφμθτεσ επιπτϊςεισ, προςφζροντασ 

μια ςυνολικι εικόνα του κινδφνου. 

Θ Ανάλυςθ Κινδφνων παρζχει τα δεδομζνα που απαιτοφνται για να πραγματοποιθκεί θ 

Ανάλυςθ ΢ίςκου. Χωρίσ τθν αναγνϊριςθ των κινδφνων μζςω τθσ Ανάλυςθσ Κινδφνων, θ 

εκτίμθςθ τθσ επικινδυνότθτασ δεν κα ιταν δυνατι.  

Συνολικά, θ αποτελεςματικι διαχείριςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων απαιτεί τόςο τθν 

Ανάλυςθ Κινδφνων όςο και τθν Ανάλυςθ ΢ίςκου, κακϊσ και οι δφο διαδικαςίεσ ςυμβάλλουν 

ςτθ διαςφάλιςθ τθσ υγείασ των καταναλωτϊν μζςω τθσ προλθπτικισ αναγνϊριςθσ και τθσ 

εκτίμθςθσ των κινδφνων. 

 

1.2.1.2 2θ Αρχι: Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου (CCP) 

Θ 2θ Αρχι του HACCP είναι κρίςιμθ για τθν αςφάλεια των τροφίμων και αφορά τον 

προςδιοριςμό των ςθμείων ςτθ διαδικαςία παραγωγισ που μποροφν να ελεγχκοφν για να 

εξαλειφκοφν ι να μειωκοφν οι κίνδυνοι για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Αυτά τα ςθμεία 

αναφζρονται ωσ Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου (CCPs). Κάκε ςτάδιο τθσ παραγωγισ, από τθ 

ςυλλογι των πρϊτων υλϊν μζχρι τθν τελικι κατανάλωςθ του προϊόντοσ, μπορεί να 

ενςωματϊνει κρίςιμα ςθμεία που απαιτοφν ςυνεχι παρακολοφκθςθ και ζλεγχο. 

Σφμφωνα με τθ NACMCF (1992), ζνα CCP είναι το ςθμείο, θ διεργαςία ι θ φάςθ παραγωγισ 

όπου μπορεί να εφαρμοςτεί ζλεγχοσ για να προλθφκοφν, να εξαλειφκοφν ι να μειωκοφν οι 

κίνδυνοι για τθν αςφάλεια των τροφίμων ςε αποδεκτά επίπεδα. Θ αποτυχία ςτον ζλεγχο 

ενόσ CCP μπορεί να οδθγιςει ςε μθ αποδεκτά επίπεδα επικινδυνότθτασ για τθν υγεία των 

καταναλωτϊν (MyHACCP, 2023). 

Τα CCPs εντοπίηονται ςε διάφορα ςθμεία τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ όπου θ εφαρμογι 

ελζγχων είναι απαραίτθτθ. Αυτά μπορεί να περιλαμβάνουν κερμικι επεξεργαςία, ψφξθ, ι 

άλλεσ μεκόδουσ απολφμανςθσ που ςκοπό ζχουν τθν εξάλειψθ πακογόνων 
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μικροοργανιςμϊν. Τα CCPs πρζπει να ενςωματϊνονται ςτο ςχζδιο HACCP τθσ επιχείρθςθσ 

και να παρακολουκοφνται ςυνεχϊσ. 

Είναι ςθμαντικό να διακρίνουμε τα CCPs από τα Σθμεία Ελζγχου (CPs). Ζνα CP είναι 

οποιοδιποτε ςθμείο ςτθ διαδικαςία παραγωγισ που μπορεί να ελεγχκεί για βιολογικοφσ, 

χθμικοφσ ι φυςικοφσ κινδφνουσ, αλλά θ αποτυχία ελζγχου ςε ζνα CP δεν οδθγεί ςε μθ 

αποδεκτά επίπεδα επικινδυνότθτασ. Αντίκετα, θ αποτυχία ςτον ζλεγχο ενόσ CCP μπορεί να 

ζχει ςοβαρζσ επιπτϊςεισ ςτθν αςφάλεια των τροφίμων. 

Ο προςδιοριςμόσ και θ παρακολοφκθςθ των CCPs απαιτοφν τθ ςυμμετοχι εξειδικευμζνου 

προςωπικοφ από διάφορουσ τομείσ (π.χ. μικροβιολόγοι, τοξικολόγοι, μθχανικοί). Θ ομάδα 

HACCP είναι υπεφκυνθ για τον κακοριςμό των CCPs, τθ δθμιουργία διαδικαςιϊν ελζγχου 

και τθν παρακολοφκθςθ τθσ αποτελεςματικότθτάσ τουσ. Ο αρικμόσ των CCPs εξαρτάται από 

τθν πολυπλοκότθτα του προϊόντοσ και τθσ παραγωγικισ διαδικαςίασ. 

Οι εγκαταςτάςεισ πρζπει να διακζτουν τα κατάλλθλα μζςα για τον προςδιοριςμό και τον 

ζλεγχο των CCPs, όπωσ ειδικζσ μθχανζσ για κερμικι επεξεργαςία, εξοπλιςμό για τθ μζτρθςθ 

του pH, και άλλα. Επιπλζον, οι διαδικαςίεσ παραγωγισ πρζπει να ςχεδιάηονται με τρόπο 

που να εξαςφαλίηει τθν αποτροπι τθσ μόλυνςθσ και τθν διατιρθςθ τθσ αςφάλειασ του 

προϊόντοσ κακ' όλθ τθ διάρκεια τθσ παραγωγισ. 

Ρρόςφατεσ μελζτεσ ζχουν δείξει τθ ςθμαςία τθσ χριςθσ νζων τεχνολογιϊν για τθν 

παρακολοφκθςθ και τον ζλεγχο των CCPs. Θ νανοτεχνολογία και θ φαςματοςκοπία μάηασ 

είναι παραδείγματα τεχνολογιϊν που χρθςιμοποιοφνται για τθν ανίχνευςθ πακογόνων 

μικροοργανιςμϊν και χθμικϊν ουςιϊν με μεγαλφτερθ ακρίβεια και ταχφτθτα (Blythe, 2022). 

Επιπλζον, θ χριςθ λογιςμικοφ για τθν παρακολοφκθςθ των CCPs ςε πραγματικό χρόνο ζχει 

ενιςχφςει τθν ικανότθτα των επιχειριςεων να αντιδροφν άμεςα ςε προβλιματα και να 

λαμβάνουν διορκωτικζσ ενζργειεσ. Θ χριςθ αιςκθτιρων και άλλων ςυςκευϊν για τθ 

ςυνεχι παρακολοφκθςθ των κρίςιμων παραμζτρων, όπωσ θ κερμοκραςία και το pH, 

παρζχει πολφτιμα δεδομζνα για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. 

Θ επιτυχισ εφαρμογι των CCPs απαιτεί όχι μόνο τον ςωςτό ςχεδιαςμό και τθν τεχνολογικι 

υποςτιριξθ, αλλά και τθ διαρκι εκπαίδευςθ του προςωπικοφ. Οι εργαηόμενοι πρζπει να 

γνωρίηουν τθ ςθμαςία των CCPs, τισ διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ και τισ διορκωτικζσ 

ενζργειεσ που πρζπει να λθφκοφν ςε περίπτωςθ απόκλιςθσ από τα κακοριςμζνα όρια. Θ 

ςυνεχισ εκπαίδευςθ και θ ευαιςκθτοποίθςθ είναι κρίςιμεσ για τθν αποτελεςματικι 

διαχείριςθ των CCPs. 

 

 



23 
 

Δζνδρα Αποφάςεων 

Το Δζνδρο Αποφάςεων για Κρίςιμο Σθμείο Ελζγχου (CCP) Codex Alimentarius είναι ζνα 

ςυςτθματικό εργαλείο που χρθςιμοποιείται ςτο πλαίςιο Ανάλυςθσ Κινδφνων και Κρίςιμων 

Σθμείων Ελζγχου (HACCP) για τον εντοπιςμό βθμάτων ςτισ διαδικαςίεσ παραγωγισ 

τροφίμων που είναι κρίςιμα για τον ζλεγχο ςθμαντικϊν κινδφνων. Αυτό το δζντρο 

αποφάςεων κακοδθγεί τισ ομάδεσ αςφάλειασ τροφίμων μζςω μιασ ςειράσ ερωτιςεων για 

να προςδιορίςουν εάν απαιτοφνται ςυγκεκριμζνα μζτρα ελζγχου ςε διάφορα ςθμεία τθσ 

διαδικαςίασ για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Βοθκά ςτον εξορκολογιςμό 

τθσ διαδικαςίασ λιψθσ αποφάςεων, διαςφαλίηοντασ ότι τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου 

εντοπίηονται αποτελεςματικά και διαχειρίηονται για τθν πρόλθψθ, τθν εξάλειψθ ι τθ 

μείωςθ των κινδφνων ςε αποδεκτά επίπεδα. 

Θ Επιτροπι Codex Alimentarius ζχει ανακεωριςει το Δζντρο Αποφάςεων για τα Κρίςιμα 

Σθμεία Ελζγχου (CCP) το 2023 για να ευκυγραμμιςτεί με τισ ςφγχρονεσ πρακτικζσ 

αςφάλειασ των τροφίμων και να ενςωματϊςει τα ςχόλια από διάφορουσ ενδιαφερόμενουσ 

φορείσ. Αυτι θ ενθμερωμζνθ ζκδοςθ παρζχει μια πιο βελτιωμζνθ και αποτελεςματικι 

προςζγγιςθ για τον εντοπιςμό των CCP ςτο ςφςτθμα Ανάλυςθσ Κινδφνου και Κρίςιμων 

Σθμείων Ελζγχου (HACCP). Το ανακεωρθμζνο δζντρο αποφάςεων παρουςιάηεται ωσ εξισ: 

1. Τπάρχουν προλθπτικά μζτρα ελζγχου; 

o Ναι: Ρροχωριςτε ςτθν ερϊτθςθ 2. 

o Όχι: Τροποποιιςτε το βιμα, τθ διαδικαςία ι το προϊόν. 

2. Είναι απαραίτθτοσ ο ζλεγχοσ ςε αυτό το βιμα για τθν αςφάλεια; 

o Ναι: Ρροχωριςτε ςτθν ερϊτθςθ 3. 

o Όχι: Δεν είναι CCP (Σταματιςτε). 

3. Είναι το βιμα ειδικά ςχεδιαςμζνο για τθν εξάλειψθ ι τθ μείωςθ τθσ πικανότθτασ 

εμφάνιςθσ ενόσ κινδφνου ςε αποδεκτό επίπεδο; 

o Ναι: Το ςθμείο είναι CCP. 

o Όχι: Ρροχωριςτε ςτθν ερϊτθςθ 4. 

4. Θα μποροφςε να ςυμβεί μόλυνςθ με αναγνωριςμζνουσ κινδφνουσ ςε επίπεδα 

πάνω από τα αποδεκτά ι κα μποροφςαν να αυξθκοφν ςε μθ αποδεκτά επίπεδα; 

o Ναι: Ρροχωριςτε ςτθν ερϊτθςθ 5. 

o Όχι: Δεν είναι CCP (Σταματιςτε). 

5. Θα εξαλείψει κάποιο επόμενο βιμα τουσ αναγνωριςμζνουσ κινδφνουσ ι κα 

μειϊςει τθν πικανότθτα εμφάνιςθσ ςε αποδεκτό επίπεδο; 

o Ναι: Δεν είναι CCP (Σταματιςτε). 
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o Όχι: Το ςθμείο είναι CCP. 

Αυτό το δζνδρο αποφάςεων βοθκά ςτθν αναγνϊριςθ και τον ζλεγχο ςθμαντικϊν κινδφνων 

ςτθν παραγωγικι διαδικαςία για να διαςφαλιςτεί θ αςφάλεια των τροφίμων. 

 

 

. 

 

Το ενθμερωμζνο δζντρο αποφάςεων τονίηει τθ ςθμαςία τθσ αξιολόγθςθσ εάν ζνασ 

ςθμαντικόσ κίνδυνοσ μπορεί να ελεγχκεί από προαπαιτοφμενα προγράμματα (Prerequisite 

Programs, PRPs) όπωσ τα GHP. Εάν τα PRP είναι αποτελεςματικά, το βιμα μπορεί να μθν 

χρειάηεται να είναι CCP. 

Σε κάκε βιμα, είναι ςθμαντικό να προςδιορίηεται εάν υπάρχουν ειδικά μζτρα ελζγχου για 

τον ςθμαντικό κίνδυνο. Αυτό βοθκά ςτο να αποφαςιςτεί εάν το βιμα πρζπει να κεωρθκεί 

CCP ι όχι . 

Το δζντρο εξετάηει εάν τα επόμενα βιματα τθσ διαδικαςίασ μποροφν να ελζγξουν 

αποτελεςματικά τον κίνδυνο. Εάν ζνα επόμενο βιμα μπορεί να χειριςτεί τον κίνδυνο, αυτό 

το βιμα γίνεται CCP, μειϊνοντασ τον πλεοναςμό και εςτιάηοντασ τισ προςπάκειεσ ελζγχου 

εκεί που είναι πιο αποτελεςματικζσ. 

Εάν ζνα βιμα δεν μπορεί να ελζγξει επαρκϊσ τον κίνδυνο, θ διαδικαςία, το βιμα ι το 

προϊόν πρζπει να τροποποιθκοφν για να ειςαγάγουν αποτελεςματικά μζτρα ελζγχου. Αυτό 

διαςφαλίηει τθ ςυνεχι βελτίωςθ και προςαρμογι του ςυςτιματοσ HACCP.  

Το ανακεωρθμζνο Δζντρο αποφάςεων του Codex CCP απαιτεί λεπτομερι τεκμθρίωςθ ςε 

κάκε ςτάδιο. Αυτό περιλαμβάνει: 

 Αναλυτικά αρχεία τθσ διαδικαςίασ λιψθσ αποφάςεων για τον κακοριςμό των 

κεντρικϊν αντιςυμβαλλομζνων. 

 Στοιχεία που υποςτθρίηουν τθν αποτελεςματικότθτα των PRP και των ειδικϊν 

μζτρων ελζγχου. 

 Τακτικι ανακεϊρθςθ και ενθμερϊςεισ με βάςθ νζεσ αναλφςεισ κινδφνου και 

τροποποιιςεισ ςτθ διαδικαςία ι το προϊόν. 

Το ανακεωρθμζνο δζντρο αποφάςεων ενςωματϊνει ςτοιχεία από το δζντρο αποφάςεων 

Campden BRI, γνωςτό για τθν πρακτικι του εφαρμογι ςτθ βιομθχανία τροφίμων, και δίνει 

ζμφαςθ ςε μια δομθμζνθ προςζγγιςθ ςτον ζλεγχο των κινδφνων (HACCP Mentor, 2023; 

FAO-WHO, 2023;). 
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Με τθν εφαρμογι αυτϊν των ενθμερϊςεων, θ Επιτροπι Codex Alimentarius ςτοχεφει να 

βελτιϊςει τθ ςαφινεια και τθν αποτελεςματικότθτα των ςυςτθμάτων HACCP παγκοςμίωσ, 

διαςφαλίηοντασ καλφτερα αποτελζςματα για τθν αςφάλεια των τροφίμων και τθ 

ςυμμόρφωςθ με τα διεκνι πρότυπα. 

 

 

 

Εικόνα 2: Διάγραμμα ι Δζνδρο αποφάςεων (Codex Alimentarius) (MyHACCP, 2023). 
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1.2.1.3 3θ Αρχι : Κακοριςμόσ κρίςιμων ορίων (CLs) 

Θ τρίτθ αρχι του HACCP, ο κακοριςμόσ των κρίςιμων ορίων, είναι κεμελιϊδθσ για τθν 

αποτελεςματικι διαχείριςθ των κινδφνων, κακϊσ κακορίηει τισ μζγιςτεσ ι ελάχιςτεσ τιμζσ 

που πρζπει να επιτευχκοφν για να διαςφαλιςτεί θ αςφάλεια των τροφίμων ςε κάκε κρίςιμο 

ςθμείο ελζγχου (CCP) (Hulebak, et al., 2002) 

Τα κρίςιμα όρια είναι οι μζγιςτεσ ι ελάχιςτεσ τιμζσ ςτισ οποίεσ πρζπει να βρίςκονται οι 

παράμετροι ελζγχου για να αποτραπεί, να εξαλειφκεί ι να μειωκεί ζνασ κίνδυνοσ ςε 

αποδεκτό επίπεδο. Ραραδείγματα τζτοιων παραμζτρων περιλαμβάνουν τθ κερμοκραςία, 

το χρόνο, το pH, τθν υγραςία, το βάροσ και άλλουσ δείκτεσ που μποροφν να μετρθκοφν και 

να παρακολουκθκοφν (Mortimore, et al., 2013) 

Ο κακοριςμόσ των κρίςιμων ορίων απαιτεί τθν ανάλυςθ αξιόπιςτων επιςτθμονικϊν 

δεδομζνων και κανονιςτικϊν απαιτιςεων. Ρθγζσ αυτϊν των πλθροφοριϊν περιλαμβάνουν 

επιςτθμονικζσ μελζτεσ, κανονιςμοφσ υγείασ και αςφάλειασ τροφίμων, κακϊσ και πρότυπα 

από αναγνωριςμζνουσ οργανιςμοφσ όπωσ ο Codex Alimentarius και o FDA. 

Για παράδειγμα, θ κερμοκραςία μαγειρζματοσ για τθν εξόντωςθ τθσ Salmonella spp. ςτο 

κοτόπουλο πρζπει να είναι τουλάχιςτον 74°C ςφμφωνα με τισ οδθγίεσ τθσ FDA (FDA, 2022). 

Αυτά τα δεδομζνα πρζπει να τεκμθριϊνονται και να υποςτθρίηονται από αξιόπιςτεσ πθγζσ 

για να διαςφαλιςτεί θ ακρίβεια και θ αξιοπιςτία των κακοριςμζνων ορίων (Hulebak & 

Schlosser, 2002). 

 

Διαδικαςία Καθοριςμοφ Κρίςιμων Ορίων 

Θ διαδικαςία κακοριςμοφ των κρίςιμων ορίων περιλαμβάνει τα εξισ βιματα (Codex 

Alimentarius Commission, 2003): 

1. Αναγνϊριςθ των Παραμζτρων Ελζγχου: Καταγραφι όλων των παραμζτρων που 

επθρεάηουν τθν αςφάλεια του προϊόντοσ, όπωσ κερμοκραςία, χρόνοσ 

επεξεργαςίασ, pH, κ.λπ.  

2. ΢υλλογι Επιςτθμονικϊν Δεδομζνων: Αναηιτθςθ και ςυγκζντρωςθ αξιόπιςτων 

επιςτθμονικϊν δεδομζνων και κανονιςτικϊν προτφπων που ςχετίηονται με τισ 

παραμζτρουσ ελζγχου. 

3. Εκτίμθςθ και Επιλογι των Ορίων: Αξιολόγθςθ των δεδομζνων και επιλογι των 

κατάλλθλων τιμϊν ωσ κρίςιμα όρια. Θ επιλογι αυτϊν των ορίων πρζπει να 

διαςφαλίηει ότι οι κίνδυνοι ελζγχονται αποτελεςματικά. 
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4. Επικφρωςθ των Ορίων: Διεξαγωγι δοκιμϊν για τθν επικφρωςθ των επιλεγμζνων 

ορίων ϊςτε να διαςφαλιςτεί θ αποτελεςματικότθτά τουσ ςτον ζλεγχο των 

κινδφνων. 

5. Σεκμθρίωςθ: Καταγραφι των κακοριςμζνων κρίςιμων ορίων και των ςχετικϊν 

επιςτθμονικϊν δεδομζνων ςε επίςθμα ζγγραφα τθσ επιχείρθςθσ  

 

Παραδείγματα Κρίςιμων Ορίων 

Κάκε παράμετροσ που μπορεί να επθρεάςει τθν αςφάλεια των τροφίμων μπορεί να 

κακοριςτεί ωσ κρίςιμο όριο. Ραραδείγματα περιλαμβάνουν: 

 Θερμοκραςία: Οι κατάλλθλεσ κερμοκραςίεσ μαγειρζματοσ, ψφξθσ και 

αποκικευςθσ. Για παράδειγμα, το κρζασ πρζπει να μαγειρεφεται ςε εςωτερικι 

κερμοκραςία τουλάχιςτον 63°C για να εξοντωκοφν επιβλαβείσ μικροοργανιςμοί 

(USDA, 2017). 

 Χρόνοσ: Οι χρόνοι επεξεργαςίασ ι ψφξθσ που απαιτοφνται για τθν αποφυγι 

ανάπτυξθσ πακογόνων. Για παράδειγμα, ο χρόνοσ ψφξθσ των προϊόντων κρζατοσ 

πρζπει να είναι επαρκισ για να μειωκεί θ κερμοκραςία τουσ ςε αςφαλι επίπεδα 

εντόσ δφο ωρϊν (Sprenger, 2017). 

 pH: Τα όρια pH που εμποδίηουν τθν ανάπτυξθ μικροοργανιςμϊν. Για παράδειγμα, 

τα κονςερβοποιθμζνα τρόφιμα πρζπει να ζχουν pH μικρότερο από 4.6 για να 

αποτραπεί θ ανάπτυξθ τθσ Clostridium botulinum (Buchanan, et al., 2000). 

 

Διορθωτικά Μζτρα 

Πταν παρατθρείται ότι ζνα κρίςιμο όριο ζχει ξεπεραςτεί, πρζπει να εφαρμόηονται άμεςα 

διορκωτικά μζτρα. Αυτά μπορεί να περιλαμβάνουν (Mortimore, et al., 2013): 

 Διακοπι τθσ παραγωγισ: Άμεςθ παφςθ τθσ παραγωγισ για να αποτραπεί θ 

διάδοςθ του κινδφνου. 

 Απομάκρυνςθ των επθρεαηόμενων προϊόντων: Εξαςφάλιςθ ότι τα προϊόντα που 

ζχουν επθρεαςτεί δεν κα φτάςουν ςτουσ καταναλωτζσ  

 Ανακεϊρθςθ των διαδικαςιϊν: Επανεξζταςθ και προςαρμογι των διαδικαςιϊν 

παραγωγισ για να προλθφκοφν μελλοντικζσ παραβάςεισ . 

 Εκπαίδευςθ του προςωπικοφ: Εκπαίδευςθ των εργαηομζνων για τθν αναγνϊριςθ 

και τθν αντιμετϊπιςθ των κινδφνων . 

Ο ςωςτόσ κακοριςμόσ και εφαρμογι των κρίςιμων ορίων ζχει πολλαπλά οφζλθ για τισ 

επιχειριςεισ και τουσ καταναλωτζσ. Από τθ μία πλευρά, διαςφαλίηει τθν παραγωγι 
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αςφαλϊν τροφίμων που πλθροφν τισ κανονιςτικζσ απαιτιςεισ, μειϊνοντασ τον κίνδυνο 

τροφιμογενϊν αςκενειϊν. Από τθν άλλθ πλευρά, προςτατεφει τθ φιμθ τθσ επιχείρθςθσ, 

αυξάνει τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν και ςυμβάλλει ςτθν οικονομικι τθσ 

ςτακερότθτα (Sperber, 2005) 

Ο κακοριςμόσ των κρίςιμων ορίων είναι ζνα από τα πιο κρίςιμα ςτάδια ςτθν εφαρμογι του 

ςυςτιματοσ HACCP. Θ επιςτθμονικά τεκμθριωμζνθ κακοριςμόσ αυτϊν των ορίων 

διαςφαλίηει ότι οι κίνδυνοι για τθν αςφάλεια των τροφίμων ελζγχονται αποτελεςματικά, 

προςτατεφοντασ ζτςι τθν υγεία των καταναλωτϊν και διαςφαλίηοντασ τθν ποιότθτα των 

προϊόντωνςυνεργαςία με εξειδικευμζνουσ οργανιςμοφσ και θ ςυνεχισ επικαιροποίθςθ των 

δεδομζνων και των ορίων είναι κρίςιμθ για τθν επιτυχία και τθν αξιοπιςτία του ςυςτιματοσ 

HACCP (Codex Alimentarius Commission, 2003) . 

Θ ςυνεχισ εξζλιξθ τθσ τεχνολογίασ και των επιςτθμονικϊν μεκόδων απαιτεί τθ διαρκι 

ανακεϊρθςθ και βελτίωςθ των κρίςιμων ορίων. Μελλοντικι ζρευνα μπορεί να εςτιάςει 

ςτθν ανάπτυξθ νζων μεκόδων παρακολοφκθςθσ και ελζγχου, κακϊσ και ςτθν αξιολόγθςθ 

τθσ αποτελεςματικότθτασ των υφιςτάμενων κρίςιμων ορίων ςε ςυνκικεσ πραγματικισ 

παραγωγισ. Θ ενςωμάτωςθ τθσ καινοτομίασ και τθσ τεχνολογίασ, όπωσ οι αιςκθτιρεσ και 

τα ςυςτιματα παρακολοφκθςθσ ςε πραγματικό χρόνο, μπορεί να βελτιϊςει ςθμαντικά τθν 

ικανότθτα των επιχειριςεων να διατθροφν τθν αςφάλεια των τροφίμων ςε υψθλά επίπεδα 

(Buchanan, et al., 2000). 

 

1.2.1.4 4θ Αρχι: Διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ 

Θ 4θ αρχι του HACCP απαιτεί τθν εγκακίδρυςθ διαδικαςιϊν παρακολοφκθςθσ των 

κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCPs). Αυτζσ οι διαδικαςίεσ είναι κρίςιμεσ για τθ διαςφάλιςθ 

ότι τα κακοριςμζνα κρίςιμα όρια τθροφνται ςυνεχϊσ, διαςφαλίηοντασ τθν αςφάλεια των 

τροφίμων και προςτατεφοντασ τθ δθμόςια υγεία (Codex Alimentarius Commission, 2003). 

Θ παρακολοφκθςθ αποτελεί το κεμζλιο τθσ προλθπτικισ προςζγγιςθσ του HACCP, 

επιτρζποντασ τθν ζγκαιρθ ανίχνευςθ αποκλίςεων και τθν άμεςθ λιψθ διορκωτικϊν 

μζτρων. Οι διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ πρζπει να είναι καλά τεκμθριωμζνεσ, βαςιςμζνεσ 

ςε επιςτθμονικά δεδομζνα και να πλθροφν τα κανονιςτικά πρότυπα (FDA, 2022). 

 

Διαδικαςία Παρακολοφθηςησ 

Θ διαδικαςία εγκακίδρυςθσ των διαδικαςιϊν παρακολοφκθςθσ περιλαμβάνει διάφορα 

ςτάδια ανάμεςα ςτα οποία είναι: 
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 Επιλογή και Καθοριςμόσ Παραμζτρων Παρακολοφθηςησ: Θ επιλογι των 

παραμζτρων που παρακολουκοφνται ςε κάκε CCP είναι ουςιϊδθσ και πρζπει να 

βαςίηεται ςε επιςτθμονικά κριτιρια και τεχνολογικζσ απαιτιςεισ. Οι παράμετροι 

αυτοί μπορεί να περιλαμβάνουν τθ κερμοκραςία, το pH, το χρόνο επεξεργαςίασ και 

θ υγραςία (ICMSF, 2002). Θ ακρίβεια και θ επαναλθψιμότθτα των μεκόδων 

παρακολοφκθςθσ είναι κεμελιϊδεισ για τθν αξιοπιςτία των δεδομζνων που 

ςυλλζγονται. Για παράδειγμα, θ παρακολοφκθςθ τθσ κερμοκραςίασ ςε μια 

διαδικαςία παςτερίωςθσ πρζπει να πραγματοποιείται με τθ χριςθ πιςτοποιθμζνων 

κερμομζτρων, που εξαςφαλίηουν ακριβείσ και αξιόπιςτεσ μετριςεισ (Buchanan & 

Gorris, 2000). 

 Επιςτημονική Βάςη των Διαδικαςιϊν Παρακολοφθηςησ: Οι διαδικαςίεσ 

παρακολοφκθςθσ πρζπει να βαςίηονται ςε επιςτθμονικά δεδομζνα και να 

υποςτθρίηονται από διεκνϊσ αναγνωριςμζνα πρότυπα. Θ επιςτθμονικι τεκμθρίωςθ 

διαςφαλίηει ότι οι μζκοδοι παρακολοφκθςθσ είναι αποτελεςματικζσ και 

κατάλλθλεσ για τον ζλεγχο των κρίςιμων παραμζτρων (Hulebak & Schlosser, 2002). 

Θ επιλογι των μεκόδων παρακολοφκθςθσ πρζπει να γίνεται με βάςθ τθν 

αξιοπιςτία, τθν ακρίβεια και τθν ευκολία εφαρμογισ τουσ ςτισ ςυνκικεσ τθσ 

παραγωγικισ διαδικαςίασ. Θ χριςθ επιςτθμονικά αποδεκτϊν μεκόδων εξαςφαλίηει 

τθν ζγκυρθ και ακριβι καταγραφι των δεδομζνων (Codex Alimentarius 

Commission, 2003). 

 Εκπαίδευςη και Ρόλοσ του Προςωπικοφ: Θ εκπαίδευςθ του προςωπικοφ που είναι 

υπεφκυνο για τθν παρακολοφκθςθ είναι κρίςιμθ για τθν επιτυχία των διαδικαςιϊν 

παρακολοφκθςθσ. Το προςωπικό πρζπει να είναι καλά εκπαιδευμζνο ςτισ 

μεκόδουσ παρακολοφκθςθσ και να κατανοεί τθ ςθμαςία τθσ ακρίβειασ και τθσ 

αξιοπιςτίασ των μετριςεων (FDA, 2022). Θ ςυνεχισ εκπαίδευςθ και θ ενθμζρωςθ 

του προςωπικοφ για τισ τελευταίεσ επιςτθμονικζσ εξελίξεισ και τισ κανονιςτικζσ 

απαιτιςεισ είναι αναγκαίεσ για τθ διαςφάλιςθ τθσ ςυνεχοφσ ςυμμόρφωςθσ με τα 

κακοριςμζνα κρίςιμα όρια (Wallace & Williams, 2001). 

 Καταγραφι και Αξιολόγθςθ Δεδομζνων: Θ ςυςτθματικι καταγραφι των 

δεδομζνων παρακολοφκθςθσ είναι απαραίτθτθ για τθν αξιολόγθςθ τθσ 

ςυμμόρφωςθσ με τα κρίςιμα όρια. Τα δεδομζνα αυτά πρζπει να διατθροφνται για 

επαρκζσ χρονικό διάςτθμα και να είναι διακζςιμα για επικεωριςεισ και αναλφςεισ 

(Codex Alimentarius Commission, 2003). Θ αξιολόγθςθ των καταγεγραμμζνων 

δεδομζνων επιτρζπει τθν ανίχνευςθ αποκλίςεων και τθν άμεςθ λιψθ διορκωτικϊν 
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μζτρων. Θ ανάλυςθ των δεδομζνων μπορεί επίςθσ να ςυμβάλει ςτθ βελτίωςθ των 

διαδικαςιϊν παρακολοφκθςθσ και ςτθν ενίςχυςθ τθσ ςυνολικισ αςφάλειασ των 

τροφίμων (Hulebak & Schlosser, 2002). 

Θ 4θ αρχι του HACCP, θ εγκακίδρυςθ διαδικαςιϊν παρακολοφκθςθσ, αποτελεί βαςικό 

ςτοιχείο για τθν αποτελεςματικι διαχείριςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Θ 

παρακολοφκθςθ των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου διαςφαλίηει τθ ςυμμόρφωςθ με τα 

κρίςιμα όρια και επιτρζπει τθν άμεςθ λιψθ διορκωτικϊν μζτρων ςε περίπτωςθ 

αποκλίςεων. Θ επιςτθμονικι τεκμθρίωςθ, θ εκπαίδευςθ του προςωπικοφ και θ 

ςυςτθματικι καταγραφι των δεδομζνων είναι κρίςιμα για τθν επιτυχία των διαδικαςιϊν 

παρακολοφκθςθσ (Codex Alimentarius Commission, 2003; FDA, 2022). 

 

1.2.1.5 5θ Αρχι: Διορκωτικζσ ενζργειεσ 

Θ 5θ αρχι του HACCP εςτιάηει ςτθν εγκακίδρυςθ διορκωτικϊν ενεργειϊν για τθν 

αντιμετϊπιςθ των αποκλίςεων από τα κακοριςμζνα κρίςιμα όρια ςτα κρίςιμα ςθμεία 

ελζγχου (CCPs). Οι διορκωτικζσ ενζργειεσ αποτελοφν τθ βάςθ για τθν αντιμετϊπιςθ 

προβλθμάτων που μπορεί να ανακφψουν κατά τθν παραγωγι τροφίμων. Πταν θ 

παρακολοφκθςθ δείχνει ότι ζνα κρίςιμο όριο ζχει ξεπεραςτεί, πρζπει να λθφκοφν άμεςα 

μζτρα για τθν αποκατάςταςθ τθσ κατάςταςθσ και τθν αποτροπι τθσ διάκεςθσ μθ αςφαλϊν 

προϊόντων ςτθν αγορά (Codex Alimentarius Commission, 2003). Οι διορκωτικζσ ενζργειεσ 

πρζπει να είναι καλά κακοριςμζνεσ, τεκμθριωμζνεσ και βαςιςμζνεσ ςε επιςτθμονικά 

δεδομζνα (FDA, 2022). 

 

Διαδικαςία Εγκαθίδρυςησ Διορθωτικϊν Ενεργειϊν 

Θ διαδικαςία εγκακίδρυςθσ των διορκωτικϊν ενεργειϊν περιλαμβάνει τα ακόλουκα 

ςτάδια: 

1. Κακοριςμόσ Διορκωτικϊν Ενεργειϊν: Κακοριςμόσ ςυγκεκριμζνων ενεργειϊν που 

πρζπει να λθφκοφν ςε περίπτωςθ απόκλιςθσ από τα κρίςιμα όρια. Αυτζσ μπορεί να 

περιλαμβάνουν τθ διακοπι τθσ παραγωγισ, τθν απομάκρυνςθ των επθρεαηόμενων 

προϊόντων και τθν ανακεϊρθςθ των διαδικαςιϊν παραγωγισ (Hulebak & Schlosser, 

2002). 

2. Εκπαίδευςθ Προςωπικοφ: Εκπαίδευςθ του προςωπικοφ για τθν αναγνϊριςθ των 

αποκλίςεων και τθν εφαρμογι των διορκωτικϊν ενεργειϊν. Θ ςυνεχισ εκπαίδευςθ 
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διαςφαλίηει τθν άμεςθ και αποτελεςματικι ανταπόκριςθ ςε περιπτϊςεισ 

αποκλίςεων (Wallace & Williams, 2001). 

3. Καταγραφι Διορκωτικϊν Ενεργειϊν: Συςτθματικι καταγραφι των διορκωτικϊν 

ενεργειϊν που εφαρμόηονται, ςυμπεριλαμβανομζνων των αιτιϊν τθσ απόκλιςθσ, 

των μζτρων που λιφκθκαν και των αποτελεςμάτων τουσ. Θ τεκμθρίωςθ αυτι είναι 

απαραίτθτθ για τθν επαλικευςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ των διορκωτικϊν 

ενεργειϊν και για τθν παροχι αποδεικτικϊν ςτοιχείων ςε επικεωριςεισ (Codex 

Alimentarius Commission, 2003). 

Θ επιςτθμονικι τεκμθρίωςθ των διορκωτικϊν ενεργειϊν είναι απαραίτθτθ για τθ 

διαςφάλιςθ τθσ αποτελεςματικότθτάσ τουσ. Οι διορκωτικζσ ενζργειεσ πρζπει να βαςίηονται 

ςε αξιόπιςτα επιςτθμονικά δεδομζνα και κανονιςτικά πρότυπα, ϊςτε να διαςφαλίηεται ότι 

οι κίνδυνοι για τθν αςφάλεια των τροφίμων αντιμετωπίηονται επαρκϊσ (Buchanan & Gorris, 

2000). 

Σε περιπτϊςεισ όπου θ παρακολοφκθςθ δείχνει ότι ζνα κρίςιμο όριο ζχει ξεπεραςτεί, οι 

διορκωτικζσ ενζργειεσ μπορεί να περιλαμβάνουν τθ διακοπι τθσ παραγωγισ για τθν 

αποτροπι τθσ διάκεςθσ μθ αςφαλϊν προϊόντων. Επιπλζον, θ απομάκρυνςθ των 

επθρεαηόμενων προϊόντων από τθν αλυςίδα εφοδιαςμοφ και θ ανακεϊρθςθ των 

διαδικαςιϊν παραγωγισ για τθν πρόλθψθ επαναλαμβανόμενων προβλθμάτων είναι 

κρίςιμα μζτρα (Mortimore & Wallace, 2013). 

Θ ςυνεχισ αξιολόγθςθ και βελτίωςθ των διορκωτικϊν ενεργειϊν είναι απαραίτθτθ για τθν 

ενίςχυςθ τθσ αποτελεςματικότθτάσ τουσ. Θ αναςκόπθςθ των καταγεγραμμζνων δεδομζνων 

και θ ανάλυςθ των αιτιϊν των αποκλίςεων μπορεί να οδθγιςει ςε βελτιϊςεισ ςτισ 

διαδικαςίεσ παραγωγισ και ςτθν ενίςχυςθ των μζτρων ελζγχου (Sprenger, 2017). 

 

1.2.1.6 6θ Αρχι: Διαδικαςίεσ επαλικευςθσ 

Θ 6θ αρχι του HACCP απαιτεί τθν εγκακίδρυςθ διαδικαςιϊν επαλικευςθσ για να 

επιβεβαιωκεί ότι το ςφςτθμα λειτουργεί αποτελεςματικά. Θ επαλικευςθ ςτο HACCP 

περιλαμβάνει τθ χριςθ μεκόδων, διαδικαςιϊν, δοκιμϊν και άλλων αξιολογιςεων για να 

διαπιςτωκεί αν το ςφςτθμα HACCP λειτουργεί ςφμφωνα με τον ςχεδιαςμό και εάν 

επιτυγχάνονται τα επικυμθτά αποτελζςματα. Θ επαλικευςθ μπορεί να περιλαμβάνει 

εςωτερικζσ και εξωτερικζσ επικεωριςεισ, δοκιμζσ προϊόντων και αναςκοπιςεισ εγγράφων 

και καταγραφϊν (Codex Alimentarius Commission, 2003). 
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Διαδικαςίεσ Επαλήθευςησ 

Οι διαδικαςίεσ επαλικευςθσ μπορεί να διαφζρουν ανάλογα με τισ ςυγκεκριμζνεσ ανάγκεσ 

τθσ επιχείρθςθσ και των προϊόντων που παράγει. Οι κφριεσ διαδικαςίεσ επαλικευςθσ 

περιλαμβάνουν: 

1. Επικεωριςεισ και Αξιολογιςεισ: Συςτθματικζσ επικεωριςεισ και αξιολογιςεισ των 

διαδικαςιϊν παραγωγισ και των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου. Αυτζσ οι επικεωριςεισ 

μποροφν να πραγματοποιοφνται εςωτερικά από το προςωπικό τθσ εταιρείασ ι 

εξωτερικά από ανεξάρτθτουσ επικεωρθτζσ (Mortimore & Wallace, 2013). 

2. Δοκιμζσ Προϊόντων: Δειγματολθψία και δοκιμι των τελικϊν προϊόντων για τθν 

ανίχνευςθ πακογόνων μικροοργανιςμϊν, χθμικϊν υπολειμμάτων ι άλλων 

κινδφνων. Οι δοκιμζσ αυτζσ βοθκοφν ςτθν επιβεβαίωςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ με τα 

κακοριςμζνα πρότυπα αςφάλειασ (Buchanan & Gorris, 2000). 

3. Αναςκοπιςεισ Εγγράφων: Αναςκόπθςθ των εγγράφων και των καταγραφϊν που 

ςχετίηονται με τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου και τισ διορκωτικζσ ενζργειεσ. Αυτό 

περιλαμβάνει τθν ανάλυςθ των δεδομζνων παρακολοφκθςθσ και τθν αξιολόγθςθ 

των λθφκζντων διορκωτικϊν μζτρων (FDA, 2022). 

4. Επιβεβαίωςθ τθσ Επικφρωςθσ: Αναςκόπθςθ και επικαιροποίθςθ των διαδικαςιϊν 

επικφρωςθσ για να διαςφαλιςτεί ότι τα κρίςιμα όρια και οι διαδικαςίεσ ελζγχου 

εξακολουκοφν να είναι επαρκι και αποτελεςματικά (Codex Alimentarius 

Commission, 2003). 

 

Οι διαδικαςίεσ επαλικευςθσ πρζπει να βαςίηονται ςε αξιόπιςτα επιςτθμονικά δεδομζνα 

και κανονιςτικά πρότυπα για να διαςφαλιςτεί θ αποτελεςματικότθτα και θ ακρίβειά τουσ. 

Οι δοκιμζσ προϊόντων πρζπει να διεξάγονται με μεκόδουσ που ζχουν επικυρωκεί 

επιςτθμονικά, ενϊ οι επικεωριςεισ και οι αξιολογιςεισ πρζπει να πραγματοποιοφνται από 

εξειδικευμζνο προςωπικό (Hulebak & Schlosser, 2002). 

Θ επιςτθμονικι τεκμθρίωςθ των διαδικαςιϊν επαλικευςθσ βοθκά ςτθν ανίχνευςθ τυχόν 

αδυναμιϊν ςτο ςφςτθμα HACCP και ςτθν υιοκζτθςθ βελτιϊςεων που κα ενιςχφςουν τθν 

αςφάλεια των τροφίμων. Θ ςυνεχισ αναςκόπθςθ και θ επικαιροποίθςθ των επιςτθμονικϊν 

δεδομζνων είναι απαραίτθτεσ για τθν προςαρμογι ςτισ νζεσ τεχνολογίεσ και κανονιςμοφσ 

(Buchanan & Gorris, 2000). 

Ζνα παράδειγμα διαδικαςίασ επαλικευςθσ είναι θ εςωτερικι επικεϊρθςθ των διαδικαςιϊν 

παραγωγισ, όπου μια ομάδα επικεωρθτϊν αναςκοπεί τθν εφαρμογι των διαδικαςιϊν 

HACCP και αξιολογεί τθν αποτελεςματικότθτά τουσ. Επίςθσ, οι δοκιμζσ προϊόντων ςε τακτά 
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χρονικά διαςτιματα για τθν ανίχνευςθ πακογόνων μικροοργανιςμϊν αποτελοφν 

ουςιαςτικό μζροσ τθσ επαλικευςθσ (Mortimore & Wallace, 2013). 

Θ ςυνεχισ επαλικευςθ είναι απαραίτθτθ για τθ διατιρθςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ του 

ςυςτιματοσ HACCP. Θ τακτικι αναςκόπθςθ των διαδικαςιϊν και των αποτελεςμάτων 

επαλικευςθσ επιτρζπει τθν ζγκαιρθ ανίχνευςθ και διόρκωςθ προβλθμάτων, ενιςχφοντασ 

τθν αςφάλεια των τροφίμων και προςτατεφοντασ τθ δθμόςια υγεία (Sprenger, 2017). 

 

Ακολουκεί μια επιςκόπθςθ των δραςτθριοτιτων επαλικευςθσ για διάφορουσ τφπουσ CCP: 

 

CCPs για βιολογικοφσ κινδφνουσ 

Ραςτερίωςθ 

Δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ:  

 Επανεξζταςθ των αρχείων παςτερίωςθσ για να διαςφαλιςτεί ότι οι κερμοκραςίεσ 

και οι χρόνοι πλθροφν τισ απαιτοφμενεσ προδιαγραφζσ. 

 Ρεριοδικόσ μικροβιολογικόσ ζλεγχοσ του προϊόντοσ για τθν επαλικευςθ τθσ 

εξάλειψθσ των πακογόνων και για τθν επιβεβαίωςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ των 

διαδικαςιϊν παςτερίωςθσ (FDA, 2023). 

Οξφνιςθ 

Δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ: 

 Επανεξζταςθ των αρχείων μζτρθςθσ του pH για να διαςφαλίςετε ότι θ οξφτθτα του 

προϊόντοσ είναι εντόσ αςφαλϊν επιπζδων. 

 Ρεριοδικοί μικροβιολογικοί ζλεγχοι του προϊόντοσ για τθν επαλικευςθ ότι το όξινο 

περιβάλλον επαρκεί για τθν αναςτολι ι τθν καταςτροφι επιβλαβϊν 

μικροοργανιςμϊν (FDA, 2023; FAO, 2023). 

 

CCP για χημικοφσ κινδφνουσ 

Ραραλαβι πρϊτθσ φλθσ 

Δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ: 

 Επανεξζταςθ των πιςτοποιθτικϊν ανάλυςθσ για να επαλθκευτεί ότι οι πρϊτεσ φλεσ 

πλθροφν τα πρότυπα αςφάλειασ και ποιότθτασ. 

 Ρεριοδικι δειγματολθψία και δοκιμι πρϊτων υλϊν για τθν επιβεβαίωςθ τθσ 

απουςίασ χθμικϊν ρφπων (FSIS, 2023). 

Ετικζτεσ 

Δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ: 
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 Επανεξζταςθ των αρχείων επικεϊρθςθσ ετικετϊν για να διαςφαλιςτεί ότι όλεσ οι 

ετικζτεσ των προϊόντων αντικατοπτρίηουν με ακρίβεια το περιεχόμενο και πλθροφν 

τισ κανονιςτικζσ απαιτιςεισ. 

 Επαλικευςθ ότι θ επιςιμανςθ αλλεργιογόνων είναι ςωςτι για τθν πρόλθψθ 

αλλεργικϊν αντιδράςεων ςτουσ καταναλωτζσ (FDA, 2023; Percipio Training, 2023). 

 

 

CCP για φυςικοφσ κινδφνουσ 

Φιλτράριςμα 

Δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ: 

 Επανεξζταςθ των αρχείων επικεϊρθςθσ φίλτρων για να διαςφαλιςτεί ότι τα φίλτρα 

ςυντθροφνται και αντικακίςτανται ςφμφωνα με το χρονοδιάγραμμα. 

 Τακτικοί ζλεγχοι για να επιβεβαιωκεί ότι θ διαδικαςία φιλτραρίςματοσ αφαιρεί 

αποτελεςματικά φυςικοφσ ρφπουσ από το προϊόν. 

Ανίχνευςθ μετάλλων 

Δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ: 

 Επανεξζταςθ των αρχείων ανιχνευτϊν μετάλλων για να διαςφαλιςτεί ότι ο 

εξοπλιςμόσ ανίχνευςθσ μετάλλων λειτουργεί ςωςτά και με ςυνζπεια. 

 Ρεριοδικζσ δοκιμζσ ανιχνευτϊν μετάλλων για τθν επαλικευςθ τθσ ευαιςκθςίασ και 

τθσ ακρίβειάσ τουσ ςτθν ανίχνευςθ μεταλλικϊν ρφπων (FAO, 2023; FDA, 2023). 

 

Οι δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθ διατιρθςθ τθσ 

ακεραιότθτασ ενόσ ςυςτιματοσ HACCP. Βοθκοφν να διαςφαλιςτεί ότι όλα τα μζτρα ελζγχου 

είναι αποτελεςματικά και ότι τυχόν πικανζσ αποκλίςεισ εντοπίηονται και διορκϊνονται 

αμζςωσ. Θ τακτικι επαλικευςθ παρζχει τεκμθριωμζνα ςτοιχεία ότι τθροφνται τα 

πρωτόκολλα για τθν αςφάλεια των τροφίμων, υποςτθρίηοντασ τθ ςυμμόρφωςθ με τα 

κανονιςτικά πρότυπα και ενιςχφοντασ τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν ςτθν αςφάλεια 

των τροφίμων. 

 

1.2.1.7 7θ Αρχι: Τιρθςθ αρχείων και τεκμθρίωςθ 

Θ 7θ αρχι του HACCP αναφζρεται ςτθν ανάγκθ για αποτελεςματικι τιρθςθ αρχείων και 

τεκμθρίωςθ, που είναι απαραίτθτεσ για τθν επιτυχι εφαρμογι και διατιρθςθ του 

ςυςτιματοσ HACCP. Ραρζχουν τα αποδεικτικά ςτοιχεία που απαιτοφνται για τθν επίδειξθ 
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τθσ ςυμμόρφωςθσ με τισ αρχζσ του HACCP και των κανονιςτικϊν απαιτιςεων. Επιπλζον, 

βοθκοφν ςτθν καταγραφι των διαδικαςιϊν, των αποτελεςμάτων παρακολοφκθςθσ, των 

διορκωτικϊν ενεργειϊν και των διαδικαςιϊν επαλικευςθσ, διαςφαλίηοντασ τθ διαφάνεια 

και τθν ακρίβεια (FAO, 2023) (MyHACCP, 2023). 

 

Διαδικαςίεσ Σεκμηρίωςησ και Σήρηςησ Αρχείων 

Θ ανάπτυξθ ενόσ αποτελεςματικοφ ςυςτιματοσ τιρθςθσ αρχείων περιλαμβάνει τα εξισ: 

1. Κακοριςμόσ Αναγκαίων Εγγράφων: Ρεριλαμβάνει τον προςδιοριςμό των 

εγγράφων που πρζπει να τθροφνται, όπωσ το ςχζδιο HACCP, οι αναλφςεισ 

κινδφνων, οι καταγραφζσ των CCP, τα κρίςιμα όρια, οι διαδικαςίεσ 

παρακολοφκθςθσ, οι διορκωτικζσ ενζργειεσ και οι διαδικαςίεσ επαλικευςθσ 

(Stevenson, et al., 1992). 

2. Μζκοδοι Αποκικευςθσ: Τα αρχεία μποροφν να διατθροφνται ςε ζντυπθ ι 

θλεκτρονικι μορφι, ανάλογα με τισ ανάγκεσ και τισ δυνατότθτεσ τθσ επιχείρθςθσ. Θ 

θλεκτρονικι τιρθςθ αρχείων μπορεί να προςφζρει μεγαλφτερθ ευκολία ςτθ 

διαχείριςθ και τθν πρόςβαςθ ςτα δεδομζνα (FAO, 2023). 

3. Διάρκεια Διατιρθςθσ Αρχείων: Θ διάρκεια διατιρθςθσ των αρχείων εξαρτάται από 

τθ φφςθ του προϊόντοσ και τισ κανονιςτικζσ απαιτιςεισ. Για παράδειγμα, τα αρχεία 

για νωπά ι ψυγμζνα προϊόντα πρζπει να διατθροφνται για τουλάχιςτον ζνα ζτοσ, 

ενϊ για κατεψυγμζνα ι διατθρθμζνα προϊόντα θ διάρκεια αυτι επεκτείνεται ςτα 

δφο ζτθ. 

4. Προςβαςιμότθτα και Διαχείριςθ Αρχείων: Τα αρχεία πρζπει να είναι προςβάςιμα 

για εςωτερικζσ και εξωτερικζσ επικεωριςεισ. Ρρζπει να υπάρχει ςαφισ διαχείριςθ 

των αρχείων, ςυμπεριλαμβανομζνου του ποιοσ ζχει πρόςβαςθ ςε αυτά και πϊσ 

αυτά διατθροφνται αςφαλι (MyHACCP, 2023). 

Τα ζγγραφα και τα αρχεία που πρζπει να διατθροφνται περιλαμβάνουν: 

 ΢χζδιο HACCP: Ρεριγράφει τισ αρχζσ και τισ διαδικαςίεσ που ακολουκεί θ 

επιχείρθςθ για τθν εφαρμογι του ςυςτιματοσ HACCP. 

 Αναλφςεισ Κινδφνων: Καταγραφι των πικανϊν κινδφνων και των αντίςτοιχων 

μζτρων ελζγχου. 

 Καταγραφζσ Παρακολοφκθςθσ των CCP: Καταγραφι των μετριςεων και των 

παρατθριςεων ςτα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου. 

 Διορκωτικζσ Ενζργειεσ: Καταγραφι των ενεργειϊν που λαμβάνονται ςε περίπτωςθ 

απόκλιςθσ από τα κρίςιμα όρια. 
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 Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ: Καταγραφι των δραςτθριοτιτων επαλικευςθσ που 

διαςφαλίηουν τθν αποτελεςματικότθτα του ςυςτιματοσ HACCP (FAO, 2023; 

MyHACCP, 2023). 

Θ αποτελεςματικι τιρθςθ αρχείων και θ τεκμθρίωςθ παρζχουν πολλαπλά οφζλθ: 

 Εξαςφάλιςθ ΢υμμόρφωςθσ: Διαςφαλίηουν τθ ςυμμόρφωςθ με τισ κανονιςτικζσ 

απαιτιςεισ και παρζχουν αποδεικτικά ςτοιχεία ςε περίπτωςθ επικεωριςεων. 

 Βελτίωςθ Διαδικαςιϊν: Θ ανάλυςθ των καταγεγραμμζνων δεδομζνων μπορεί να 

οδθγιςει ςε βελτιϊςεισ ςτισ διαδικαςίεσ παραγωγισ και ελζγχου. 

 Ενίςχυςθ Διαφάνειασ: Ραρζχουν διαφάνεια ςτισ διαδικαςίεσ παραγωγισ και 

ενιςχφουν τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν (MyHACCP, 2023; FAO, 2023). 

 

1.2.2 Οδθγίεσ CODEX και NACMCF 

Οι αρχζσ τθσ Ανάλυςθσ Κινδφνου και των Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου (HACCP) είναι 

κεμελιϊδεισ κατευκυντιριεσ γραμμζσ για τθ διαχείριςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων, οι 

οποίεσ δθμοςιεφονται από εξζχουςεσ αρχζσ, όπωσ θ Επιτροπι Codex Alimentarius και θ 

Εκνικι Συμβουλευτικι Επιτροπι για τα Μικροβιολογικά Κριτιρια για τα Τρόφιμα (NACMCF) 

ςτισ Θνωμζνεσ Ρολιτείεσ. Αυτζσ οι οδθγίεσ είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν περιγραφι του 

τρόπου δθμιουργίασ, εφαρμογισ και διατιρθςθσ ενόσ αποτελεςματικοφ ςυςτιματοσ 

HACCP. 

 Επιτροπι Codex Alimentarius: Οι τρζχουςεσ κατευκυντιριεσ γραμμζσ του Codex, 

που κεςπίςτθκαν από τον Οργανιςμό Τροφίμων και Γεωργίασ (FAO) των Θνωμζνων 

Εκνϊν και τον Ραγκόςμιο Οργανιςμό Υγείασ (ΡΟΥ), αντικατοπτρίηουν τισ τελευταίεσ 

εξελίξεισ ςτισ πρακτικζσ αςφάλειασ των τροφίμων. Ο Codex Alimentarius λειτουργεί 

ωσ παγκόςμια αναφορά για τα πρότυπα αςφάλειασ τροφίμων, τονίηοντασ τθ 

ςθμαςία τθσ κουλτοφρασ για τθν αςφάλεια των τροφίμων και των προθγμζνων 

μθχανιςμϊν ιχνθλαςιμότθτασ ςτθν αλυςίδα εφοδιαςμοφ τροφίμων. Οι πρόςφατεσ 

ενθμερϊςεισ ενιςχφουν τισ κεμελιϊδεισ αρχζσ που διατυπϊκθκαν ςε 

προθγοφμενεσ εκδόςεισ όπωσ ο Codex 2009b, διαςφαλίηοντασ ότι παραμζνουν 

ςχετικζσ και αποτελεςματικζσ για τθν αντιμετϊπιςθ των ςθμερινϊν προκλιςεων 

για τθν αςφάλεια των τροφίμων (CSQA, 2023). 

 Εκνικι Συμβουλευτικι Επιτροπι Μικροβιολογικϊν Κριτθρίων για τα Τρόφιμα 

(NACMCF): Αυτι θ επιτροπι με ζδρα τισ ΘΡΑ ςυνεχίηει να ενθμερϊνει τισ ςυςτάςεισ 

και τισ κατευκυντιριεσ γραμμζσ τθσ για να ενςωματϊνει τισ πιο πρόςφατεσ 

επιςτθμονικζσ γνϊςεισ και τεχνολογικζσ εξελίξεισ ςτθν αςφάλεια των τροφίμων. 
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Ενϊ οι κατευκυντιριεσ γραμμζσ του NACMCF ζχουν εξελιχκεί από τισ 

προθγοφμενεσ εκδόςεισ τουσ (π.χ. NACMCF 1997), παραμζνουν ευκυγραμμιςμζνεσ 

με τισ αρχζσ του Codex ωσ προσ τθν προςζγγιςθ και τθν πρόκεςθ, διαςφαλίηοντασ 

ςυνεπι πρωτόκολλα αςφάλειασ τροφίμων πζρα από διεκνι και εκνικά ςφνορα 

(HACCP Mentor, 2021). 

Τόςο τα ζγγραφα του Codex όςο και του NACMCF χρθςιμεφουν ωσ κρίςιμεσ αναφορζσ για 

τουσ ενδιαφερόμενουσ τθσ βιομθχανίασ τροφίμων παγκοςμίωσ, κακοδθγϊντασ τθν 

ολοκλθρωμζνθ εφαρμογι ςυςτθμάτων HACCP που διαςφαλίηουν ότι τα τρόφιμα είναι 

αςφαλι από τθν παραγωγι ζωσ τθν κατανάλωςθ.  

1.3 Κατανόθςθ του πλαιςίου HACCP: Μελζτθ και εφαρμογι 

Θ μεκοδολογία ανάλυςθσ κινδφνου και κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (HACCP) είναι ηωτικισ 

ςθμαςίασ για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων ςε διάφορα τμιματα τθσ 

τροφικισ αλυςίδασ. H δομι αυτισ τθσ προςζγγιςθσ περιλαμβάνει διάφορουσ ςθμαντικοφσ 

παράγοντεσ κατά τθν εφαρμογι, ςθμαντικότεροι εκ’ των οποίων είναι: 

 Μελζτθ HACCP: Αυτι είναι θ αρχικι φάςθ όπου οι αρχζσ HACCP εφαρμόηονται 

ςχολαςτικά είτε ςε ζνα ςυγκεκριμζνο τμιμα είτε ςε ολόκλθρθ τθ διαδικαςία τθσ 

τροφικισ αλυςίδασ υπό ζλεγχο. Στόχοσ είναι θ ςυνολικι ανάλυςθ και διαχείριςθ 

πικανϊν κινδφνων που κα μποροφςαν να επθρεάςουν τθν αςφάλεια των 

τροφίμων. 

 Σχζδιο HACCP: Αυτό το ζγγραφο, που προκφπτει από τθ μελζτθ HACCP, περιγράφει 

τισ ςτρατθγικζσ και τα μζτρα ελζγχου που βαςίηονται ςτισ αρχζσ HACCP. Σκοπόσ του 

είναι να διαςφαλίςει ότι οι ςθμαντικοί κίνδυνοι που εντοπίςτθκαν κατά τθ διάρκεια 

τθσ μελζτθσ ελζγχονται επαρκϊσ ςε όλθ αλυςίδα. 

 Ομάδα HACCP: Μια διεπιςτθμονικι ομάδα, που ςυνικωσ αποτελείται από τζςςερα 

ζωσ ζξι μζλθ, είναι υπεφκυνθ για τθ διεξαγωγι τθσ μελζτθσ HACCP. Αυτι θ ομάδα 

ςυχνά περιλαμβάνει επαγγελματίεσ από τουσ τομείσ τθσ διαςφάλιςθσ ποιότθτασ, 

τθσ μθχανικισ και τθσ παραγωγισ, κακζνασ από τουσ οποίουσ φζρνει 

εξειδικευμζνεσ γνϊςεισ απαραίτθτεσ για μια ενδελεχι ανάλυςθ κινδφνου και 

εφαρμογι ςυςτιματοσ. 

 Σφςτθμα HACCP: Θ φάςθ λειτουργίασ του ςχεδίου HACCP εντόσ του χϊρου 

εργαςίασ. Μόλισ το ςχζδιο εφαρμοςτεί ενεργά, το ςφςτθμα λειτουργεί για τθ 

ςυνεχι διαχείριςθ και τον μείωςθ των κινδφνων, διαςφαλίηοντασ τθ ςυνεχι 

ςυμμόρφωςθ με τα πρότυπα αςφάλειασ των τροφίμων. 
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 Τεκμθρίωςθ και αρχεία HACCP: Είναι κρίςιμα για τθν επαλικευςθ τθσ 

αποτελεςματικότθτασ του ςυςτιματοσ HACCP, αυτά τα ζγγραφα και τα αρχεία 

χρθςιμεφουν ωσ απόδειξθ ότι το ςφςτθμα όχι μόνο εφαρμόηεται αλλά και 

λειτουργεί ςωςτά. Θ τεκμθρίωςθ περιλαμβάνει τυπικά αρχεία αναλφςεων 

κινδφνου, κρίςιμα ςθμεία ελζγχου, κρίςιμα όρια, δραςτθριότθτεσ παρακολοφκθςθσ 

και διορκωτικζσ ενζργειεσ που ζγιναν. 

Μαηί, αυτά τα ςτοιχεία αποτελοφν ζνα ιςχυρό πλαίςιο για τθ διαχείριςθ των κινδφνων για 

τθν αςφάλεια των τροφίμων και τθ διαςφάλιςθ τθσ παραγωγισ αςφαλϊν προϊόντων 

διατροφισ . 

Θ ανάπτυξθ ενόσ αποτελεςματικοφ ςυςτιματοσ ανάλυςθσ κινδφνου και κρίςιμων ςθμείων 

ελζγχου (HACCP) απαιτεί ςχολαςτικό ςχεδιαςμό, ολοκλθρωμζνθ μελζτθ, ςυςτθματικι 

εφαρμογι, ςυνεχι επαλικευςθ και ςυνεπι ςυντιρθςθ.  Ζτςι διαςφαλίηεται ότι όλα τα 

ςτοιχεία του ςυςτιματοσ HACCP είναι ενςωματωμζνα με ςυνοχι όπωσ παρουςιάηεται και 

ςτθν Εικόνα 2, θ οποία δείχνει πϊσ αλλθλοςυνδζονται διάφορα ςτοιχεία του ςυςτιματοσ. 

Θ προετοιμαςία και ο ςχεδιαςμόσ είναι ςθμαντικόσ για τθν επιτυχι ανάπτυξθ ενόσ 

ςυςτιματοσ HACCP. Αυτό το αρχικό ςτάδιο κζτει τισ βάςεισ για μια απρόςκοπτθ 

ενςωμάτωςθ των αρχϊν HACCP ςτθ διαδικαςία παραγωγισ τροφίμων, μειϊνοντασ 

ςθμαντικά τισ πικανζσ δυςκολίεσ κατά τθν εφαρμογι. 

Θ μελζτθ HACCP περιλαμβάνει κυρίωσ τισ αρχικζσ πζντε από τισ επτά αρχζσ HACCP. Θ 

διαδικαςία ξεκινά με τθν ομάδα HACCP να αναλφει ςχολαςτικά κάκε βιμα τθσ διαδικαςίασ 

παραγωγισ τροφίμων. Αυτι θ ανάλυςθ είναι ηωτικισ ςθμαςίασ κακϊσ κακιερϊνει ζνα 

ςαφζσ πλαίςιο εντόσ του οποίου οι ςυγκεκριμζνεσ αρχζσ μποροφν να εφαρμοςτοφν 

ςυςτθματικά για τον εντοπιςμό, τθν αξιολόγθςθ και τον ζλεγχο των κινδφνων για τθν 

αςφάλεια των τροφίμων. 

Αυτι θ δομθμζνθ εφαρμογι όχι μόνο διευκολφνει τθν αποτελεςματικι διαχείριςθ των 

κινδφνων για τθν αςφάλεια των τροφίμων αλλά ενιςχφει επίςθσ τθ ςυνολικι αξιοπιςτία και 

αποτελεςματικότθτα του ςυςτιματοσ διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων.  
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Εικόνα 3: Επιςκόπθςθ ςυςτιματοσ HACCP (Mortimore, et al., 2015) 

 

1.3.1 Το HACCP ςτο πλαίςιο άλλων ςυςτθμάτων διαχείριςθσ  

Ζνα αποτελεςματικό ςφςτθμα HACCP είναι αναπόςπαςτο ςτοιχείο για τθ διαςφάλιςθ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων και απαιτεί μια ενδελεχι και μεκοδικι προςζγγιςθ για να 

εφαρμοςτεί με επιτυχία ςτθ βιομθχανία τροφίμων. Ενϊ το HACCP από μόνο του είναι ζνα 

ιςχυρό πλαίςιο, θ αποτελεςματικότθτά του ενιςχφεται ςθμαντικά όταν υποςτθρίηεται από 

άλλα ςυςτιματα διαχείριςθσ που λειτουργοφν ςε μια επιχείρθςθ. Αυτά τα 

ςυμπλθρωματικά ςυςτιματα κατθγοριοποιοφνται ςε ςυςτιματα διαχείριςθσ ποιότθτασ, 

ορκζσ πρακτικζσ παραγωγισ (Good Manufacturing Practices, GMPs), καλζσ πρακτικζσ 

υγιεινισ (Good Hygiene Practices, GHP) και ορκζσ πρακτικζσ επιχειρθματικισ διαχείριςθσ. 

Αυτά τα ςτοιχεία αποτελοφν ςυνδυαςτικά μια ςτακερι βάςθ για ζνα ςφςτθμα διαχείριςθσ 

αςφάλειασ τροφίμων που περιλαμβάνει το HACCP ωσ βαςικό ςυςτατικό, επιτρζποντασ μια 

ολοκλθρωμζνθ προςζγγιςθ για τθ διαχείριςθ των κινδφνων για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων. 

Θ ενςωμάτωςθ του HACCP με άλλα εργαλεία διαχείριςθσ όπωσ το HAZOP, το FMEA, το 

Ishikawa και το Pareto μπορεί να είναι προλθπτικι για τθν προϊκθςθ μιασ κετικισ 

αντίλθψθσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων και τθν πρόλθψθ τθσ διαςταυροφμενθσ 
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μόλυνςθσ και τθσ απάτθσ ςτα τρόφιμα. Για παράδειγμα, θ ενςωμάτωςθ των αρχϊν HACCP 

ςφμφωνα με το ISO 22000:2018 και θ χριςθ διαχειριςτικϊν εργαλείων όπωσ τα 

διαγράμματα HAZOP και Ishikawa μπορεί να ενιςχφςει ςθμαντικά τθν ικανότθτα μιασ 

εταιρείασ να αποτρζπει τροφιμογενείσ επιδθμίεσ και να τθρεί τα πρότυπα αςφάλειασ των 

τροφίμων. Αυτι θ πολφπλευρθ προςζγγιςθ είναι ιδιαίτερα επωφελισ για τθν αντιμετϊπιςθ 

των διαφόρων πτυχϊν τθσ διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων και τθ διαςφάλιςθ τθσ 

ςυμμόρφωςθσ με μικροβιολογικά κριτιρια, ςυμβάλλοντασ τελικά ςτθ διατιρθςθ μιασ 

αςφαλοφσ αλυςίδασ εφοδιαςμοφ τροφίμων (Lee, et al., 2021). 

 

Εικόνα 4: HACCP ςτο πλαίςιο άλλων ςυςτθμάτων διαχείριςθσ (Mortimore, et al., 2015) 

 

 

1.4 Θ Λογικι Ακολουκία Codex Alimentarius (Codex 

Alimentarius Logic Sequence) για τθν Εφαρμογι του HACCP 

Το HACCP είναι δομθμζνο γφρω από επτά βαςικζσ αρχζσ που κακοδθγοφν τθν ανάπτυξθ και 

εφαρμογι ολοκλθρωμζνων ςχεδίων αςφάλειασ τροφίμων. Αυτζσ οι αρχζσ διαςφαλίηουν ότι 

οι κίνδυνοι εντοπίηονται ςε κάκε ςτάδιο τθσ παραγωγισ, δθμιουργοφνται κρίςιμα ςθμεία 

ελζγχου (CCP) και λαμβάνονται μζτρα για τθν παρακολοφκθςθ και τθν επαλικευςθ τθσ 

αποτελεςματικότθτασ του ςυςτιματοσ. Θ ευελιξία του HACCP του επιτρζπει να 

προςαρμόηεται ςε διάφορεσ βιομθχανίεσ τροφίμων, από κρζασ και πουλερικά μζχρι 

καλαςςινά και φρζςκα προϊόντα. 

Στθ ςθμερινι παγκοςμιοποιθμζνθ αλυςίδα εφοδιαςμοφ τροφίμων, θ ςθμαςία του HACCP 

δεν μπορεί να υπoεκτιμθκεί. Τα περιςτατικά αςφάλειασ των τροφίμων μπορεί να ζχουν 

εκτεταμζνεσ ςυνζπειεσ, επθρεάηοντασ μεγάλουσ πλθκυςμοφσ και οδθγϊντασ ςε ςθμαντικζσ 
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οικονομικζσ απϊλειεσ. Το HACCP παρζχει ζνα προλθπτικό πλαίςιο για τθ διαχείριςθ αυτϊν 

των κινδφνων, διαςφαλίηοντασ ότι τα προϊόντα τροφίμων πλθροφν τα πρότυπα αςφαλείασ 

και προςτατεφοντασ τουσ καταναλωτζσ από τροφιμογενείσ αςκζνειεσ. 

Ο Codex Alimentarius, μια ςυλλογι διεκνϊσ αναγνωριςμζνων προτφπων, κατευκυντιριων 

γραμμϊν και κωδίκων πρακτικισ, ζχει διαδραματίςει κακοριςτικό ρόλο ςτθν προϊκθςθ τθσ 

υιοκζτθςθσ του HACCP παγκοςμίωσ. Θ Επιτροπι Codex Alimentarius, που ιδρφκθκε από τον 

Οργανιςμό Τροφίμων και Γεωργίασ (FAO) και τον Ραγκόςμιο Οργανιςμό Υγείασ (ΡΟΥ), 

ανζπτυξε τισ οδθγίεσ του Codex HACCP, οι οποίεσ χρθςιμεφουν ωσ βάςθ για τουσ εκνικοφσ 

κανονιςμοφσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων και τα βιομθχανικά πρότυπα. 

Ραρά τθν ευρεία υιοκζτθςι του, θ αποτελεςματικι εφαρμογι του HACCP παραμζνει 

πρόκλθςθ για πολλζσ επιχειριςεισ τροφίμων. Θ ςυνεχισ εκπαίδευςθ, θ υποςτιριξθ και θ 

πρόςβαςθ ςε ενθμερωμζνεσ πλθροφορίεσ είναι απαραίτθτεσ για να διαςφαλιςτεί ότι τα 

ςυςτιματα HACCP εφαρμόηονται και διατθροφνται ςωςτά. Ρρόςφατθ ζρευνα υπογραμμίηει 

τθν ανάγκθ για ςυνεχείσ προςπάκειεσ για τθν ενίςχυςθ των γνϊςεων και των δεξιοτιτων 

των επαγγελματιϊν τθσ αςφάλειασ των τροφίμων και για τθν αντιμετϊπιςθ των ειδικϊν 

αναγκϊν διαφορετικϊν τομζων τθσ βιομθχανίασ τροφίμων. 

 

1.4.1 Λεπτομερισ Ανάλυςθ τθσ Λογικισ Ακολουκίασ Codex 

Alimentarius 

Θ λεπτομερισ ανάλυςθ τθσ λογικισ ακολουκίασ Codex Alimentarius περιγράφεται 

αναλυτικά ςτα παρακάτω βιματα (Codex Alimentarius, 2023) 

1. Συγκεντρϊςτε μια ομάδα HACCP: Το πρϊτο βιμα είναι να ςχθματιςτεί μια ομάδα 

με διαφορετικι τεχνογνωςία ςτθν αςφάλεια των τροφίμων, τον ποιοτικό ζλεγχο, 

τθν επεξεργαςία τροφίμων και τθ μικροβιολογία. Αυτι θ ομάδα είναι υπεφκυνθ για 

τθν ανάπτυξθ, τθν εφαρμογι και τθ διατιρθςθ του ςχεδίου HACCP. Μια καλά 

ςυγκροτθμζνθ ομάδα διαςφαλίηει ότι λαμβάνονται υπόψθ όλεσ οι πτυχζσ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων, από το χειριςμό των πρϊτων υλϊν ζωσ τθ διανομι του 

τελικοφ προϊόντοσ. Θ ομάδα κα πρζπει να περιλαμβάνει μζλθ από διάφορα 

τμιματα όπωσ θ παραγωγι, θ διαςφάλιςθ ποιότθτασ, θ ςυντιρθςθ και θ υγιεινι. 

2. Ρεριγράψτε το προϊόν διατροφισ: Λεπτομερείσ πλθροφορίεσ ςχετικά με το προϊόν 

διατροφισ, ςυμπεριλαμβανομζνων των ςυςτατικϊν του, των μεκόδων 

επεξεργαςίασ και των ςυνκθκϊν αποκικευςθσ, πρζπει να τεκμθριϊνονται. Αυτι θ 

περιγραφι βοθκά ςτον εντοπιςμό πικανϊν κινδφνων. Σθμαντικά χαρακτθριςτικά 
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για τθν τεκμθρίωςθ περιλαμβάνουν τθ ςφνκεςθ, τθ ςυςκευαςία, τθ διάρκεια ηωισ 

και τισ ςυνκικεσ αποκικευςθσ του προϊόντοσ. Οι ακριβείσ περιγραφζσ προϊόντων 

είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθ διεξαγωγι μιασ ενδελεχοφσ ανάλυςθσ κινδφνου και 

τθ διαςφάλιςθ ότι όλοι οι πικανοί κίνδυνοι εντοπίηονται και ελζγχονται. 

3. Ρροςδιορίςτε τθν προβλεπόμενθ χριςθ: Θ κατανόθςθ τθσ προβλεπόμενθσ χριςθσ 

του προϊόντοσ βοθκά ςτθν αξιολόγθςθ των πικανϊν κινδφνων. Αυτό περιλαμβάνει 

τθν εξζταςθ των ομάδων-ςτόχων καταναλωτϊν, όπωσ τα βρζφθ ι τα 

ανοςοκατεςταλμζνα άτομα. Θ προβλεπόμενθ χριςθ μπορεί να επθρεάςει τθ 

ςοβαρότθτα και τθν πικανότθτα οριςμζνων κινδφνων. Για παράδειγμα, τα ζτοιμα 

προσ κατανάλωςθ τρόφιμα απαιτοφν αυςτθρά μζτρα ελζγχου ςε ςφγκριςθ με τα 

τρόφιμα που κα μαγειρευτοφν πριν από τθν κατανάλωςθ (Codex Alimentarius, 

2023). 

4. Καταςκευάςτε ζνα διάγραμμα ροισ: Ζνα διάγραμμα ροισ που χαρτογραφεί κάκε 

βιμα τθσ διαδικαςίασ παραγωγισ τροφίμων είναι απαραίτθτο. Χρθςιμεφει ωσ 

οπτικό εργαλείο για τον εντοπιςμό κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCP) και πικανϊν 

κινδφνων. Το διάγραμμα πρζπει να περιλαμβάνει όλα τα βιματα από τθν 

παραλαβι των πρϊτων υλϊν ζωσ τθν αποςτολι του τελικοφ προϊόντοσ. Βοθκά τθν 

ομάδα HACCP να κατανοιςει τθ ροι τθσ διαδικαςίασ και να εντοπίςει ποφ μπορεί 

να προκφψουν κίνδυνοι . 

5. Επαλθκεφςτε το διάγραμμα ροισ διαδικαςίασ: Θ ομάδα HACCP πρζπει να 

επαλθκεφςει τθν ακρίβεια του διαγράμματοσ ροισ πραγματοποιϊντασ επιτόπιεσ 

παρατθριςεισ. Αυτό διαςφαλίηει ότι όλα τα βιματα τθσ διαδικαςίασ 

παρουςιάηονται με ακρίβεια. Θ επαλικευςθ περιλαμβάνει τθν πορεία ςε όλθ τθ 

διαδικαςία, τθν παρατιρθςθ κάκε βιματοσ και τθν επιβεβαίωςθ ότι το διάγραμμα 

ταιριάηει με τθν πραγματικι διαδικαςία. Τυχόν αποκλίςεισ κα πρζπει να 

διορκωκοφν για να διαςφαλιςτεί θ ακρίβεια του διαγράμματοσ . 

6. Διεξαγωγι ανάλυςθσ κινδφνου: Θ ανάλυςθ κινδφνου περιλαμβάνει τον εντοπιςμό 

βιολογικϊν, χθμικϊν και φυςικϊν κινδφνων που ςχετίηονται με κάκε βιμα τθσ 

διαδικαςίασ. Ακολουκεί αξιολόγθςθ τθσ ςοβαρότθτασ και τθσ πικανότθτασ κάκε 

κινδφνου. Θ ανάλυςθ κα πρζπει να λάβει υπόψθ όλα τα ςυςτατικά, τα ςτάδια 

επεξεργαςίασ και τουσ περιβαλλοντικοφσ παράγοντεσ που ενδζχεται να 

δθμιουργιςουν κινδφνουσ. Στόχοσ είναι ο εντοπιςμόσ πικανϊν κινδφνων και θ 

κζςπιςθ μζτρων ελζγχου για τθν πρόλθψθ, τθν εξάλειψθ ι τθ μείωςθ των κινδφνων 

ςε αποδεκτά επίπεδα . 
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7. Ρροςδιοριςμόσ κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCP): Χρθςιμοποιϊντασ τα δζντρα 

αποφάςεων και τθν κρίςθ των ειδικϊν, θ ομάδα εντοπίηει ςθμεία ςτθ διαδικαςία 

όπου ο ζλεγχοσ είναι απαραίτθτοσ για τθν πρόλθψθ ι τθν εξάλειψθ των κινδφνων. 

Τα CCP είναι ςυγκεκριμζνα ςθμεία όπου μποροφν να εφαρμοςτοφν μζτρα ελζγχου 

για τθν πρόλθψθ, τθν εξάλειψθ ι τθ μείωςθ των κινδφνων ςε αποδεκτά επίπεδα. Ο 

προςδιοριςμόσ των CCP περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ κάκε ςταδίου τθσ 

διαδικαςίασ και τθν απόφαςθ για το ποφ ο ζλεγχοσ είναι πιο αποτελεςματικόσ . 

8. Κακορίςτε κρίςιμα όρια για κάκε CCP: Τα κρίςιμα όρια, όπωσ θ κερμοκραςία ι τα 

επίπεδα pH, πρζπει να ορίηονται για κάκε CCP. Αυτά τα όρια είναι τα όρια που 

πρζπει να τθροφνται για να διαςφαλιςτεί θ αςφάλεια των τροφίμων. Τα κρίςιμα 

όρια βαςίηονται ςε επιςτθμονικά δεδομζνα και ρυκμιςτικά πρότυπα. Ζχουν 

ρυκμιςτεί για να διαςφαλίηουν ότι ο κεντρικόσ αντιςυμβαλλόμενοσ ελζγχει 

αποτελεςματικά τουσ εντοπιςκζντεσ κινδφνουσ. Εάν δεν τθρθκεί ζνα κρίςιμο όριο, 

το προϊόν μπορεί να είναι μθ αςφαλζσ. 

9. Κακοριςμόσ Διαδικαςιϊν Ραρακολοφκθςθσ: Ρρζπει να αναπτυχκοφν διαδικαςίεσ 

για τθν παρακολοφκθςθ κάκε κεντρικοφ αντιςυμβαλλομζνου. Αυτά περιλαμβάνουν 

τον κακοριςμό των μεκόδων, τθσ ςυχνότθτασ και του υπεφκυνου προςωπικοφ για 

τισ δραςτθριότθτεσ παρακολοφκθςθσ. Θ παρακολοφκθςθ περιλαμβάνει τακτικζσ 

μετριςεισ ι παρατθριςεισ για να διαςφαλιςτεί ότι τθροφνται τα κρίςιμα όρια. Θ 

αποτελεςματικι παρακολοφκθςθ επιτρζπει τον ζγκαιρο εντοπιςμό αποκλίςεων και 

τθν εφαρμογι διορκωτικϊν ενεργειϊν. 

10. Κακιζρωςθ διορκωτικϊν ενεργειϊν: Οι διορκωτικζσ ενζργειεσ είναι 

προκακοριςμζνα βιματα που πρζπει να λαμβάνονται όταν ζνασ κεντρικόσ 

αντιςυμβαλλόμενοσ αποκλίνει από τα κρίςιμα όριά του. Αυτζσ οι ενζργειεσ 

διαςφαλίηουν τθν κατάλλθλθ διαχείριςθ οποιουδιποτε δυνθτικά μθ αςφαλοφσ 

προϊόντοσ. Οι διορκωτικζσ ενζργειεσ μπορεί να περιλαμβάνουν προςαρμογι τθσ 

διαδικαςίασ, κράτθμα ι απόρριψθ του προϊόντοσ και διερεφνθςθ τθσ αιτίασ τθσ 

απόκλιςθσ. Είναι ςθμαντικό να τεκμθριϊνονται όλεσ οι διορκωτικζσ ενζργειεσ που 

λαμβάνονται για να διαςφαλιςτεί θ ιχνθλαςιμότθτα και θ λογοδοςία . 

11. Κακοριςμόσ διαδικαςιϊν επαλικευςθσ: Οι δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ 

επιβεβαιϊνουν ότι το ςφςτθμα HACCP λειτουργεί αποτελεςματικά. Αυτό 

περιλαμβάνει τθν ανακεϊρθςθ αρχείων, τθ διενζργεια ελζγχων και τθ διενζργεια 

πρόςκετων δοκιμϊν, όπωσ απαιτείται. Θ επαλικευςθ διαςφαλίηει ότι το ςχζδιο 

HACCP εφαρμόηεται ςωςτά και ότι ελζγχει αποτελεςματικά τουσ εντοπιςκζντεσ 
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κινδφνουσ. Οι τακτικοί ζλεγχοι και αναςκοπιςεισ βοθκοφν ςτον εντοπιςμό 

περιοχϊν προσ βελτίωςθ και διαςφαλίηουν τθ ςυνεχι ςυμμόρφωςθ με τα πρότυπα 

αςφάλειασ των τροφίμων . 

12. Κακιερϊςτε διαδικαςίεσ τιρθςθσ αρχείων και τεκμθρίωςθσ: Ρρζπει να τθροφνται 

ολοκλθρωμζνα αρχεία όλων των δραςτθριοτιτων HACCP, ςυμπεριλαμβανομζνων 

των αναλφςεων κινδφνου, τθσ παρακολοφκθςθσ CCP και των διορκωτικϊν 

ενεργειϊν. Αυτά τα αρχεία παρζχουν ςτοιχεία ςυμμόρφωςθσ και υποςτθρίηουν τθ 

ςυνεχι βελτίωςθ. Θ τεκμθρίωςθ πρζπει να είναι οργανωμζνθ και εφκολα 

προςβάςιμθ για ζλεγχο από εςωτερικοφσ και εξωτερικοφσ ελεγκτζσ. Θ ςωςτι 

τιρθςθ αρχείων διαςφαλίηει ότι το ςφςτθμα HACCP μπορεί να αξιολογθκεί και να 

επαλθκευτεί ανά πάςα ςτιγμι . 

 

 

Εικόνα 5: Διάγραμμα 12 βθμάτων εφαρμογισ Λογικισ Ακολουκίασ Codex Alimentarius (FAO, 2023)  
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2. Ανάλυςθ ΢ίςκου (Risk Analysis) 

2.1 Οριςμόσ και πεδίο εφαρμογισ 

Θ ανάλυςθ ρίςκου για τθν αςφάλεια των τροφίμων είναι μια δομθμζνθ και ςυςτθματικι 

προςζγγιςθ που ζχει ςχεδιαςτεί για τον εντοπιςμό, τθν αξιολόγθςθ και τθ διαχείριςθ 

πικανϊν κινδφνων εντόσ τθσ αλυςίδασ εφοδιαςμοφ τροφίμων για να διαςφαλιςτεί ότι τα 

τρόφιμα είναι αςφαλι για κατανάλωςθ. Αυτι θ μεκοδολογία είναι απαραίτθτθ για τθν 

προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ με τθν πρόλθψθ των τροφιμογενϊν αςκενειϊν και άλλων 

δυςμενϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία. Θ διαδικαςία ανάλυςθσ κινδφνου για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων περιλαμβάνει τρία κφρια ςτοιχεία: τθν εκτίμθςθ κινδφνου (risk assessment), τθ 

διαχείριςθ κινδφνου (risk management) και τθν επικοινωνία κινδφνου (risk communication). 

Θ εκτίμθςθ κινδφνου περιλαμβάνει οριςμζνα βαςικά βιματα (FAO/WHO, 2006) (Codex 

Alimentarius Commission, 2013): 

 Ρροςδιοριςμόσ κινδφνου (Hazard Identification): Ρροςδιοριςμόσ βιολογικϊν, 

χθμικϊν και φυςικϊν παραγόντων που μποροφν να προκαλζςουν δυςμενείσ 

επιπτϊςεισ ςτθν υγεία. Αυτό το βιμα είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν αναγνϊριςθ 

πικανϊν πθγϊν μόλυνςθσ ςε διάφορα ςτάδια τθσ αλυςίδασ εφοδιαςμοφ τροφίμων, 

ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ παραγωγισ, τθσ επεξεργαςίασ, τθσ διανομισ και τθσ 

κατανάλωςθσ. 

 Χαρακτθριςμόσ Κινδφνου (Hazard Characterization): Αξιολόγθςθ τθσ φφςθσ και τθσ 

ςοβαρότθτασ των δυςμενϊν επιπτϊςεων που ςχετίηονται με εντοπιςμζνουσ 

κινδφνουσ. Αυτό ςυχνά περιλαμβάνει τοξικολογικζσ μελζτεσ και εκτιμιςεισ δόςθσ-

απόκριςθσ για τον προςδιοριςμό των πικανϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία από τθν 

ζκκεςθ ςε αυτοφσ τουσ κινδφνουσ. 

 Εκτίμθςθ ζκκεςθσ (Exposure Assessment): Εκτίμθςθ των επιπζδων ζκκεςθσ ςε 

αναγνωριςμζνουσ κινδφνουσ ςε ςυγκεκριμζνουσ πλθκυςμοφσ. Αυτό περιλαμβάνει 

τθν ανάλυςθ διατροφικϊν προτφπων και δεδομζνων κατανάλωςθσ για να 

κατανοιςουμε πϊσ και ςε ποιο βακμό οι καταναλωτζσ εκτίκενται ςε αυτοφσ τουσ 

κινδφνουσ. 

 Χαρακτθριςμόσ ρίςκου (Risk Characterization): Ενςωμάτωςθ πλθροφοριϊν από τον 

προςδιοριςμό κινδφνου, τον χαρακτθριςμό κινδφνου και τθν εκτίμθςθ ζκκεςθσ για 

τθν παροχι μιασ ολοκλθρωμζνθσ περιγραφισ του κινδφνου. Αυτό το βιμα 
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ςυνδυάηει ποιοτικά και ποςοτικά δεδομζνα για τθν εκτίμθςθ τθσ πικανότθτασ και 

τθσ ςοβαρότθτασ των δυςμενϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία. 

Θ διαχείριςθ κινδφνου είναι θ διαδικαςία επιλογισ και εφαρμογισ κατάλλθλων μζτρων για 

τον ζλεγχο των κινδφνων που εντοπίηονται κατά τθ φάςθ τθσ αξιολόγθςθσ κινδφνου. Αυτι 

περιλαμβάνει (World Health Organization, 2009) (FAO/WHO, 2006): 

 ΢υκμιςτικά μζτρα: Ανάπτυξθ και επιβολι κανονιςμϊν για τον περιοριςμό τθσ 

ζκκεςθσ ςε αναγνωριςμζνουσ κινδφνουσ. Αυτό μπορεί να περιλαμβάνει τον 

κακοριςμό ανϊτατων επιτρεπόμενων ορίων για τισ προςμείξεισ, τθν απαγόρευςθ 

οριςμζνων ουςιϊν και τθ κζςπιςθ κατευκυντιριων γραμμϊν για αςφαλείσ 

πρακτικζσ χειριςμοφ και επεξεργαςίασ τροφίμων. 

 Ραρακολοφκθςθ και επιβολι: Συνεχισ παρακολοφκθςθ των προϊόντων διατροφισ 

για τθ διαςφάλιςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ με τα πρότυπα αςφαλείασ. Αυτό 

περιλαμβάνει επικεωριςεισ ρουτίνασ, δοκιμζσ και επιτιρθςθ για τον εντοπιςμό και 

τον μετριαςμό πικανϊν κινδφνων. 

 Επανεξζταςθ και ενθμζρωςθ: Τακτικι ενθμζρωςθ των προτφπων και των 

κανονιςμϊν αςφαλείασ με βάςθ νζα επιςτθμονικά δεδομζνα και αναδυόμενουσ 

κινδφνουσ. Αυτό διαςφαλίηει ότι τα μζτρα για τθν αςφάλεια των τροφίμων 

παραμζνουν αποτελεςματικά υπό το φωσ των νζων πλθροφοριϊν και των 

τεχνολογικϊν προόδων. 

Θ Επικοινωνία Κινδφνων περιλαμβάνει τθν ανταλλαγι πλθροφοριϊν και απόψεων ςχετικά 

με τουσ κινδφνουσ μεταξφ των αξιολογθτϊν κινδφνου, των διαχειριςτϊν κινδφνου, των 

καταναλωτϊν και άλλων ενδιαφερομζνων. Θ αποτελεςματικι επικοινωνία κινδφνου 

ςτοχεφει (Food Standards Agency (FSA), 2015): 

 Ενθμζρωςθ του κοινοφ: Ραροχι ςτουσ καταναλωτζσ ςαφϊν και ακριβϊν 

πλθροφοριϊν ςχετικά με τουσ κινδφνουσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων και τα 

μζτρα που λαμβάνονται για τον μετριαςμό τουσ. Αυτό βοθκά ςτθν οικοδόμθςθ τθσ 

εμπιςτοςφνθσ του κοινοφ και διαςφαλίηει ότι οι καταναλωτζσ μποροφν να 

λαμβάνουν τεκμθριωμζνεσ αποφάςεισ ςχετικά με τα τρόφιμα που καταναλϊνουν. 

 Συμμετοχι των ενδιαφερομζνων: Συμμετοχι από διάφορουσ ενδιαφερόμενουσ, 

ςυμπεριλαμβανομζνων εκπροςϊπων του κλάδου, ρυκμιςτικϊν φορζων, 

επιςτθμόνων και ομάδων υπεράςπιςθσ των καταναλωτϊν, ςτθ διαδικαςία λιψθσ 

αποφάςεων. Αυτι θ ςυλλογικι προςζγγιςθ βοθκά να διαςφαλιςτεί ότι 
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λαμβάνονται υπόψθ διαφορετικζσ προοπτικζσ και ότι τα μζτρα που εφαρμόηονται 

υποςτθρίηονται ευρζωσ. 

 

 

Εικόνα 6: Τα ςτοιχεία που απαρτίηουν τθν ανάλυςθ ρίςκου και θ ςχετικι τουσ κζςθ (FAO/WHO, 2006). 

 

2.1.1 Αντίκτυποσ τθσ ανάλυςθσ ρίςκου 

Θ αςφάλεια των τροφίμων είναι ζνα κρίςιμο παγκόςμιο ηιτθμα υγείασ, με τισ 

τροφιμογενείσ αςκζνειεσ να επθρεάηουν εκατομμφρια ανκρϊπουσ κάκε χρόνο. Σφμφωνα 

με τον Ραγκόςμιο Οργανιςμό Υγείασ (ΡΟΥ), περίπου 600 εκατομμφρια άνκρωποι 

αρρωςταίνουν από μολυςμζνα τρόφιμα ετθςίωσ, με αποτζλεςμα περίπου 420.000 

κανάτουσ. Αυτζσ οι αςκζνειεσ μπορεί να προκλθκοφν από μια ποικιλία πακογόνων 

παραγόντων, ςυμπεριλαμβανομζνων των βακτθρίων, των ιϊν και των παραςίτων, κακϊσ 

και από χθμικοφσ ρυπαντζσ και φυςικοφσ κινδφνουσ (WHO, 2022). 

Ο οικονομικόσ αντίκτυποσ των κεμάτων αςφάλειασ των τροφίμων είναι επίςθσ ςθμαντικόσ. 

Τα μολυςμζνα τρόφιμα μποροφν να οδθγιςουν ςε ςθμαντικό κόςτοσ υγειονομικισ 

περίκαλψθσ, απϊλεια παραγωγικότθτασ και διαταραχζσ ςτο εμπόριο τροφίμων. Για 

παράδειγμα, τα κροφςματα τροφιμογενϊν αςκενειϊν ςυχνά οδθγοφν ςε δαπανθρζσ 

ανακλιςεισ προϊόντων, απϊλεια τθσ εμπιςτοςφνθσ των καταναλωτϊν και νομικζσ ευκφνεσ 

για τουσ παραγωγοφσ και τουσ λιανοπωλθτζσ τροφίμων. Ζνα αξιοςθμείωτο παράδειγμα 

είναι το ξζςπαςμα του E. coli που ςυνδζεται με μολυςμζνο μαροφλι ςτισ Θνωμζνεσ 

Ρολιτείεσ, το οποίο οδιγθςε ςε εκτεταμζνεσ ανακλιςεισ, ςθμαντικι πτϊςθ ςτισ πωλιςεισ 

μαρουλιοφ και ςθμαντικζσ οικονομικζσ απϊλειεσ για τουσ αγρότεσ και τουσ λιανοπωλθτζσ 

(WHO, 2023). 
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Θ ανάλυςθ κινδφνου για τθν αςφάλεια των τροφίμων διαδραματίηει κρίςιμο ρόλο ςτον 

μετριαςμό αυτϊν των επιπτϊςεων παρζχοντασ ζνα ςυςτθματικό πλαίςιο για τον εντοπιςμό 

και τθ διαχείριςθ πικανϊν κινδφνων. Διαςφαλίηοντασ ότι τα μζτρα για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων βαςίηονται ςε επιςτθμονικά ςτοιχεία και αυςτθρι ανάλυςθ, θ ανάλυςθ κινδφνου 

ςυμβάλλει ςτθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ, ςτθ διατιρθςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ των 

καταναλωτϊν και ςτθν υποςτιριξθ του παγκόςμιου εμπορίου τροφίμων. 

 

2.2 Εκτίμθςθ κινδφνου (Risk assessment)  

2.2.1 Ρροςδιοριςμόσ κινδφνου (Hazard Identification) 

Ο προςδιοριςμόσ κινδφνου είναι μια κεμελιϊδθσ πτυχι τθσ διαδικαςίασ αξιολόγθςθσ 

κινδφνου ςτθν αςφάλεια των τροφίμων. Ρεριλαμβάνει τθν αναγνϊριςθ και τον 

χαρακτθριςμό πικανϊν κινδφνων που μποροφν να επθρεάςουν δυςμενϊσ τθν ανκρϊπινθ 

υγεία όταν υπάρχουν ςτα τρόφιμα. Αυτό το βιμα είναι κρίςιμο για τθν ανάπτυξθ 

αποτελεςματικϊν ςτρατθγικϊν για τθ διαχείριςθ και τον μετριαςμό των κινδφνων, 

διαςφαλίηοντασ ζτςι τθν αςφάλεια και τθν ακεραιότθτα τθσ αλυςίδασ εφοδιαςμοφ 

τροφίμων. 

Ο προςδιοριςμόσ κινδφνου ορίηεται ωσ θ διαδικαςία ταυτοποίθςθσ βιολογικϊν, χθμικϊν 

και φυςικϊν παραγόντων ςτα τρόφιμα που κα μποροφςαν δυνθτικά να προκαλζςουν 

δυςμενείσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία. Αυτι θ διαδικαςία είναι ςθμαντικι για τθ δθμιουργία 

ενόσ ιςχυροφ ςυςτιματοσ διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Εντοπίηοντασ ζγκαιρα 

αυτοφσ τουσ κινδφνουσ, τα ενδιαφερόμενα μζρθ μποροφν να εφαρμόςουν προλθπτικά 

μζτρα για τθν ελαχιςτοποίθςθ των κινδφνων και τθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ. Θ 

ςθμαςία του προςδιοριςμοφ κινδφνου ζγκειται ςτο ρόλο του ωσ το πρϊτο βιμα ςε ζνα 

ολοκλθρωμζνο πλαίςιο αξιολόγθςθσ κινδφνου, το οποίο περιλαμβάνει επίςθσ 

χαρακτθριςμό κινδφνου, εκτίμθςθ ζκκεςθσ και χαρακτθριςμό κινδφνου. 

Οι τφποι κινδφνων που περιλαμβάνονται είναι (World Health Organization, 2022): 

 Βιολογικοί κίνδυνοι: Αυτοί περιλαμβάνουν μικροοργανιςμοφσ όπωσ βακτιρια, ιοφσ 

και παράςιτα που μποροφν να προκαλζςουν τροφιμογενείσ αςκζνειεσ. Τα κοινά 

πακογόνα περιλαμβάνουν τθ Salmonella, τθν Escherichia coli (E. coli), τθ Listeria 

monocytogenes και τον Norovirus. Αυτοί οι μικροοργανιςμοί μποροφν να μολφνουν 

τα τρόφιμα ςε διάφορα ςτάδια τθσ εφοδιαςτικισ αλυςίδασ, από τθν παραγωγι ζωσ 

τθν κατανάλωςθ. Για παράδειγμα, το νωπό γάλα μπορεί να φιλοξενεί πακογόνα 
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όπωσ το E. coli και τθ ςαλμονζλα, τα οποία μπορεί να οδθγιςουν ςε ςοβαροφσ 

κινδφνουσ για τθν υγεία εάν δεν αντιμετωπιςτοφν ςωςτά (Gume, et al., 2023). Οι 

βιολογικοί κίνδυνοι είναι ςθμαντικοί λόγω τθσ ικανότθτάσ τουσ να 

πολλαπλαςιάηονται υπό ευνοϊκζσ ςυνκικεσ και να προκαλοφν εκτεταμζνεσ εςτίεσ 

τροφιμογενϊν αςκενειϊν. 

 Χθμικοί κίνδυνοι: Οι χθμικοί ρφποι περιλαμβάνουν υπολείμματα φυτοφαρμάκων, 

βαρζα μζταλλα (π.χ. μόλυβδοσ, υδράργυροσ), μυκοτοξίνεσ και πρόςκετα τροφίμων 

που μπορεί να είναι επιβλαβι ςε οριςμζνα επίπεδα. Αυτοί οι κίνδυνοι μπορεί να 

προκφψουν από γεωργικζσ πρακτικζσ, βιομθχανικζσ διεργαςίεσ ι τυχαία μόλυνςθ. 

Θ παρακολοφκθςθ και θ διαχείριςθ αυτϊν των χθμικϊν ουςιϊν είναι ηωτικισ 

ςθμαςίασ για να διαςφαλιςτεί ότι δεν υπερβαίνουν τα αςφαλι επίπεδα ςτα 

τρόφιμα. Οι χθμικοί κίνδυνοι ςυχνά ςυνδζονται με χρόνιεσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία, 

όπωσ ο καρκίνοσ και οι νευρολογικζσ διαταραχζσ, κακιςτϊντασ τον εντοπιςμό και 

τον ζλεγχό τουσ απαραίτθτουσ (Hua, et al., 2024). 

 Φυςικοί κίνδυνοι: Ρρόκειται για ξζνα αντικείμενα όπωσ μεταλλικά κραφςματα, 

κραφςματα γυαλιοφ και πλαςτικά κομμάτια που μπορεί να προκαλζςουν 

τραυματιςμό ςε περίπτωςθ κατάποςθσ. Οι φυςικοί κίνδυνοι προκφπτουν ςυχνά 

από ςφάλματα επεξεργαςίασ ι ςυςκευαςίασ και πρζπει να ανιχνεφονται και να 

αφαιροφνται για να διαςφαλίηεται θ αςφάλεια των καταναλωτϊν. Τεχνικζσ όπωσ θ 

ανίχνευςθ μετάλλων και θ ςάρωςθ με ακτίνεσ Χ χρθςιμοποιοφνται ςυνικωσ για τον 

εντοπιςμό και τθν εξάλειψθ αυτϊν των κινδφνων (Xie, et al., 2023). Οι φυςικοί 

κίνδυνοι είναι ιδιαίτερα ανθςυχθτικοί κακϊσ μπορεί να οδθγιςουν ςε άμεςουσ και 

μερικζσ φορζσ ςοβαροφσ τραυματιςμοφσ. 

Οι κυριότερεσ πθγζσ και διαδρομζσ  των κινδφνων ςτθν τροφικι αλυςίδα είναι: 

 Ραραγωγι και Μεταποίθςθ: Κατά τθ φάςθ τθσ παραγωγισ, κίνδυνοι όπωσ τα 

υπολείμματα φυτοφαρμάκων και τα πακογόνα μποροφν να μολφνουν τισ 

καλλιζργειεσ και τα ηϊα. Ο ακατάλλθλοσ χειριςμόσ κατά τθ διάρκεια τθσ 

επεξεργαςίασ μπορεί να ειςάγει μολυςματικζσ ουςίεσ όπωσ θ ςαλμονζλα και θ 

λιςτζρια, ειδικά ςτο κρζασ και τα γαλακτοκομικά προϊόντα (Gume, et al., 2023). Θ 

χριςθ μολυςμζνου νεροφ για άρδευςθ ι ακατάλλθλεσ ςυνκικεσ υγιεινισ μπορεί να 

επιδεινϊςει περαιτζρω τον κίνδυνο βιολογικϊν κινδφνων. 

 Αποκικευςθ και μεταφορά: Οι ανεπαρκείσ ςυνκικεσ αποκικευςθσ, όπωσ θ 

ανεπαρκισ ψφξθ, μποροφν να προάγουν τθν ανάπτυξθ πακογόνων 

μικροοργανιςμϊν. Επιπλζον, μπορεί να προκφψουν φυςικοί κίνδυνοι κατά τθ 
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ςυςκευαςία και τθ μεταφορά λόγω αςτοχιϊν ι κακοφ χειριςμοφ του εξοπλιςμοφ. 

Χθμικοί κίνδυνοι μπορεί επίςθσ να προκφψουν από τθν ζκπλυςθ των υλικϊν 

ςυςκευαςίασ ι τθ μόλυνςθ κατά τθ μεταφορά. 

 Λιανικό εμπόριο και κατανάλωςθ: Σε επίπεδο λιανικισ, θ διαςταυροφμενθ μόλυνςθ 

μεταξφ ωμϊν και μαγειρεμζνων τροφίμων μπορεί να δθμιουργιςει κινδφνουσ. Οι 

πρακτικζσ χειριςμοφ των καταναλωτϊν, όπωσ το ανεπαρκζσ μαγείρεμα ι θ κακι 

υγιεινι, μποροφν να εξαπλϊςουν περαιτζρω αυτοφσ τουσ κινδφνουσ. Οι ςωςτζσ 

πρακτικζσ χειριςμοφ και αποκικευςθσ τροφίμων είναι ηωτικισ ςθμαςίασ ςε αυτό το 

ςτάδιο για τθν πρόλθψθ τθσ μόλυνςθσ. 

 

2.2.1.1 Μζκοδοι Ρροςδιοριςμοφ Κινδφνου και Ρροκλιςεισ 

Χρθςιμοποιοφνται διάφορεσ μζκοδοι για τον εντοπιςμό των κινδφνων ςε όλθ τθν αλυςίδα 

εφοδιαςμοφ τροφίμων. Οι κυριότερεσ από αυτζσ είναι: 

 Επικεωριςεισ και ζλεγχοι: Οι τακτικζσ επικεωριςεισ ςτισ εγκαταςτάςεισ 

παραγωγισ τροφίμων βοθκοφν ςτον εντοπιςμό πικανϊν κινδφνων. Αυτζσ οι 

επικεωριςεισ μποροφν να ενιςχυκοφν με τθ ςυμμετοχι εργαηομζνων που είναι 

εξοικειωμζνοι με τισ κακθμερινζσ λειτουργίεσ και τουσ πικανοφσ κινδφνουσ. Οι 

επικεωριςεισ ςυνικωσ περιλαμβάνουν εξζταςθ εξοπλιςμοφ, διαδικαςιϊν και 

πρακτικϊν υγιεινισ για να διαςφαλιςτεί θ ςυμμόρφωςθ με τα πρότυπα αςφαλείασ 

. 

 Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου Ανάλυςθσ Κινδφνου (HACCP): Αυτι θ ςυςτθματικι 

προςζγγιςθ εςτιάηει ςτον εντοπιςμό κρίςιμων ςθμείων τθσ παραγωγικισ 

διαδικαςίασ όπου οι κίνδυνοι μποροφν να ελεγχκοφν ι να εξαλειφκοφν. Το HACCP 

υιοκετείται ευρζωσ ςτθ βιομθχανία τροφίμων για τθν αποτελεςματικότθτά του ςτθ 

διαχείριςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Ρεριλαμβάνει επτά αρχζσ, 

ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ διεξαγωγισ ανάλυςθσ κινδφνου, του κακοριςμοφ 

κρίςιμων ςθμείων ελζγχου και τθσ κζςπιςθσ διαδικαςιϊν παρακολοφκθςθσ (FDA, 

1997). 

 Predictive Modeling: Τα προγνωςτικά μοντζλα, ςυμπεριλαμβανομζνων εκείνων που 

βαςίηονται ςτθν τεχνθτι νοθμοςφνθ (AI) και τθ μθχανικι μάκθςθ, βοθκοφν ςτθν 

πρόβλεψθ πικανϊν κινδφνων αναλφοντασ ιςτορικά δεδομζνα και εντοπίηοντασ 

μοτίβα που μπορεί να υποδεικνφουν μελλοντικοφσ κινδφνουσ. Αυτά τα μοντζλα 
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μποροφν να παρζχουν ζγκαιρεσ προειδοποιιςεισ και να βελτιϊςουν τθ λιψθ 

αποφάςεων ςτθ διαχείριςθ κινδφνων (Mehta, et al., 2023). 

 Διερεφνθςθ περιςτατικϊν: Θ ανάλυςθ προθγοφμενων περιςτατικϊν και παραλίγο 

ατυχθμάτων παρζχει πλθροφορίεσ για το πϊσ ςυνζβθςαν οι κίνδυνοι και ποια 

μζτρα μποροφν να αποτρζψουν τθν επανάλθψθ. Αυτι θ αναδρομικι ανάλυςθ είναι 

ηωτικισ ςθμαςίασ για τθ ςυνεχι βελτίωςθ των πρακτικϊν αςφάλειασ των 

τροφίμων. Οι ζρευνεσ ςυμβάντων ςυχνά περιλαμβάνουν ανάλυςθ τθσ βαςικισ 

αιτίασ για τον εντοπιςμό των υποκείμενων παραγόντων που ςυμβάλλουν ςτον 

κίνδυνο.  

Ραρά τθ ςυςτθματικι μεκοδολογία για τον προςδιοριςμό των κινδφνων, θ διαδικαςία αυτι 

περιζχει και οριςμζνεσ ςθμαντικζσ προκλιςεισ. Οι προκλιςεισ αυτζσ είναι: 

 Ρολυπλοκότθτα τθσ αλυςίδασ εφοδιαςμοφ τροφίμων: Θ παγκόςμια φφςθ των 

αλυςίδων εφοδιαςμοφ τροφίμων κακιςτά τον εντοπιςμό των κινδφνων πρόκλθςθ. 

Τα ςυςτατικά που προζρχονται από διαφορετικζσ περιοχζσ ενδζχεται να ζχουν 

ποικίλουσ κινδφνουσ μόλυνςθσ και θ διαςφάλιςθ τθσ ςυνζπειασ ςτον προςδιοριςμό 

των κινδφνων ςε διάφορεσ αλυςίδεσ εφοδιαςμοφ είναι πολφπλοκθ. Θ αυξανόμενθ 

πολυπλοκότθτα των αλυςίδων εφοδιαςμοφ απαιτεί ολοκλθρωμζνεσ και 

ςυντονιςμζνεσ προςεγγίςεισ για τον προςδιοριςμό των (Luo, et al., 2022). 

 Αναδυόμενοι κίνδυνοι: Νζοι κίνδυνοι εμφανίηονται ςυνεχϊσ λόγω των αλλαγϊν 

ςτισ πρακτικζσ παραγωγισ τροφίμων, τθσ κλιματικισ αλλαγισ και των 

εξελιςςόμενων προτιμιςεων των καταναλωτϊν. Για παράδειγμα, θ άνοδοσ των 

φυτικϊν τροφίμων και των τροφίμων που καλλιεργοφνται ςτο εργαςτιριο ειςάγει 

νζα ηθτιματα αςφάλειασ που απαιτοφν νζεσ προςεγγίςεισ αναγνϊριςθσ κινδφνου. 

Τα αναδυόμενα πακογόνα, οι χθμικοί ρυπαντζσ και τα νζα ςυςτατικά τροφίμων 

κζτουν μοναδικζσ προκλιςεισ που πρζπει να αντιμετωπιςτοφν μζςω τθσ ςυνεχοφσ 

ζρευνασ και καινοτομίασ (Food and Agriculture Organization of The United Nations, 

2023). 

 Τεχνολογικοί περιοριςμοί: Αν και οι εξελίξεισ ςτισ τεχνολογίεσ ανίχνευςθσ ζχουν 

βελτιϊςει τθν αναγνϊριςθ κινδφνου, εξακολουκοφν να υπάρχουν περιοριςμοί. Για 

παράδειγμα, ο εντοπιςμόσ χαμθλϊν επιπζδων ρφπων ι ο εντοπιςμόσ νζων, 

προθγουμζνωσ άγνωςτων κινδφνων παραμζνει μια ςθμαντικι πρόκλθςθ. Θ ςυνεχισ 

ανάπτυξθ και επικφρωςθ νζων μεκόδων ανίχνευςθσ είναι ουςιαςτικισ ςθμαςίασ 

για να ξεπεραςτοφν αυτοί οι περιοριςμοί και να ενιςχυκεί θ ακρίβεια και θ 

αξιοπιςτία τθσ αναγνϊριςθσ κινδφνου . 
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Ραρά τισ προκλιςεισ που κζτει θ πολυπλοκότθτα των αλυςίδων εφοδιαςμοφ τροφίμων, οι 

αναδυόμενοι κίνδυνοι και οι τεχνολογικοί περιοριςμοί, θ ςυνεχισ ζρευνα και θ καινοτομία 

είναι το κλειδί για τθν προϊκθςθ τθσ αναγνϊριςθσ των κινδφνων και τθν προςταςία τθσ 

δθμόςιασ υγείασ. 

 

2.2.2 Χαρακτθριςμόσ Κινδφνου (Hazard Characterization) 

Ο χαρακτθριςμόσ κινδφνου είναι ζνα κρίςιμο ςυςτατικό τθσ διαδικαςίασ εκτίμθςθσ 

κινδφνου (Risk assessment), θ οποία περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ τθσ φφςθσ και τθσ 

ςοβαρότθτασ των δυςμενϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία που μπορεί να προκφψουν από τθν 

ζκκεςθ ςε κινδφνουσ που μεταφζρονται από τα τρόφιμα. Αυτι θ διαδικαςία περιλαμβάνει 

ποιοτικζσ και ποςοτικζσ αξιολογιςεισ για τθν κατανόθςθ του τρόπου με τον οποίο 

διαφορετικοί κίνδυνοι μποροφν να επθρεάςουν τθ δθμόςια υγεία, παρζχοντασ βαςικζσ 

πλθροφορίεσ για τον κακοριςμό ρυκμιςτικϊν προτφπων και μζτρων αςφαλείασ. 

Χαρακτθριςμόσ κινδφνου είναι θ ςυςτθματικι αξιολόγθςθ τοξικολογικϊν και 

επιδθμιολογικϊν δεδομζνων που ςχετίηονται με εντοπιςμζνουσ κινδφνουσ. Επικεντρϊνεται 

ςτθν περιγραφι των δυςμενϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία και ςτθ δθμιουργία ςχζςεων δόςθσ-

απόκριςθσ που είναι κρίςιμεσ για τθν κατανόθςθ των πικανϊν επιπτϊςεων αυτϊν των 

κινδφνων. Θ ςθμαςία του χαρακτθριςμοφ κινδφνου ζγκειται ςτθν ικανότθτά του να 

ενθμερϊνει τουσ διαχειριςτζσ κινδφνου και τουσ υπεφκυνουσ χάραξθσ πολιτικισ ςχετικά με 

τισ απαραίτθτεσ ενζργειεσ για τον μετριαςμό των κινδφνων, διαςφαλίηοντασ τθν αςφάλεια 

των τροφίμων και προςτατεφοντασ τθ δθμόςια υγεία. 

Θ φφςθ και ςοβαρότθτα των επιπτϊςεων ςτθν υγεία που εξετάηονται περιλαμβάνει: 

 Τοξικότθτα: Θ αξιολόγθςθ τθσ τοξικότθτασ των χθμικϊν κινδφνων περιλαμβάνει τον 

προςδιοριςμό τθσ δυνατότθτάσ τουσ να προκαλζςουν επιβλαβείσ επιπτϊςεισ, όπωσ 

καρκινογζνεςθ, νευροτοξικότθτα και ενδοκρινικζσ διαταραχζσ. Πςον αφορά τουσ 

βιολογικοφσ κινδφνουσ, θ αξιολόγθςθ τθσ τοξικότθτασ εςτιάηει ςτθν πακογζνεια και 

τθ λοιμογόνο δράςθ. Για παράδειγμα, ο χαρακτθριςμόσ μυκοτοξινϊν όπωσ θ 

αφλατοξίνθ περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ του καρκινογόνου δυναμικοφ τουσ και 

τον κακοριςμό αςφαλϊν επιπζδων πρόςλθψθσ (FAO/WHO, 2003). 

 Αλλεργιογόνο Δυνατότθτα: Ο εντοπιςμόσ των αλλεργιογόνων τροφίμων και θ 

κατανόθςθ τθσ δυνατότθτάσ τουσ να προκαλζςουν αλλεργικζσ αντιδράςεισ είναι 

μια κρίςιμθ πτυχι του χαρακτθριςμοφ του κινδφνου. Αυτό περιλαμβάνει τθν 
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ανάλυςθ πρωτεϊνϊν ςε τρόφιμα που μποροφν να προκαλζςουν ανοςολογικζσ 

αποκρίςεισ ςε ευαίςκθτα άτομα. Για παράδειγμα, τα φιςτίκια και τα οςτρακοειδι 

είναι γνωςτά αλλεργιογόνα που μποροφν να προκαλζςουν ςοβαρζσ αντιδράςεισ 

ακόμθ και ςε χαμθλά επίπεδα ζκκεςθσ (FDA, 1997). 

 Άλλεσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία: Ο χαρακτθριςμόσ κινδφνου αξιολογεί επίςθσ τθν 

πικανότθτα οι κίνδυνοι να προκαλζςουν άλλεσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία, όπωσ 

γαςτρεντερικι δυςφορία, αναπαραγωγικι βλάβθ και τοξικότθτα οργάνων. Για 

παράδειγμα, τα βαρζα μζταλλα όπωσ ο μόλυβδοσ μποροφν να επθρεάςουν τθ 

γνωςτικι ανάπτυξθ και τθ λειτουργία των νεφρϊν, απαιτϊντασ αυςτθρι ρφκμιςθ 

τθσ παρουςίασ τουσ ςτα τρόφιμα (Zhao, et al., 2022). 

 

2.2.2.1 Εκτίμθςθ Δόςθσ-Απόκριςθσ 

Θ αξιολόγθςθ δόςθσ-απόκριςθσ είναι ζνα κρίςιμο ςυςτατικό του χαρακτθριςμοφ κινδφνου. 

Ο πρωταρχικόσ ςτόχοσ τθσ αξιολόγθςθσ δόςθσ-απόκριςθσ είναι να προςδιοριςτοφν τα 

αςφαλι επίπεδα ζκκεςθσ για τον άνκρωπο. Κατανοϊντασ τθ ςχζςθ δόςθσ-απόκριςθσ, οι 

επιςτιμονεσ και οι ρυκμιςτικοί φορείσ μποροφν να κακορίςουν επίπεδα κατωφλίου, όπωσ 

αποδεκτζσ θμεριςιεσ προςλιψεισ (ADI) ι δόςεισ αναφοράσ (RfD), που υποδεικνφουν τθν 

ποςότθτα μιασ ουςίασ που μπορεί να καταναλωκεί κακθμερινά κατά τθ διάρκεια τθσ ηωισ 

χωρίσ αξιόλογο κίνδυνο για τθν υγεία. Αυτι θ διαδικαςία περιλαμβάνει πειραματικζσ 

μελζτεσ και επιδθμιολογικά δεδομζνα για να διαπιςτωκεί πϊσ τα διαφορετικά επίπεδα 

ζκκεςθσ επθρεάηουν τα αποτελζςματα τθσ υγείασ. Για πακογόνα όπωσ θ ςαλμονζλα, θ 

ςχζςθ δόςθσ-απόκριςθσ βοθκά ςτον προςδιοριςμό τθσ μολυςματικισ δόςθσ που απαιτείται 

για τθν πρόκλθςθ αςκζνειασ (WHO, 2023). Ο προςδιοριςμόσ των επιπζδων κατωφλίου 

είναι υψθλισ ςθμαςίασ για τον κακοριςμό προτφπων αςφαλείασ. Αυτά τα επίπεδα 

αντιπροςωπεφουν τισ μζγιςτεσ επιτρεπόμενεσ ςυγκεντρϊςεισ ενόσ κινδφνου ςε τρόφιμα 

που κεωροφνται αςφαλι για κατανάλωςθ. Για τουσ χθμικοφσ κινδφνουσ, αυτό 

περιλαμβάνει τον κακοριςμό αποδεκτϊν θμεριςιων προςλιψεων (ADI) ι δόςεων 

αναφοράσ (RfD) για να κακοδθγοφν τα ρυκμιςτικά όρια . 

2.2.2.2 Χαρακτθριςμόσ Βιολογικϊν-Χθμικϊν-Φυςικϊν Κινδφνων 

Ο χαρακτθριςμόσ των βιολογικϊν κινδφνων περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ τθσ ικανότθτάσ 

τουσ να προκαλοφν  εκδιλωςθ αςκζνειασ. Αυτό περιλαμβάνει τθ μελζτθ παραγόντων όπωσ 

θ λοιμογόνοσ δράςθ των πακογόνων, θ μολυςματικι δόςθ και οι μθχανιςμοί πακογζνειασ. 
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Για παράδειγμα, θ Listeria monocytogenes χαρακτθρίηεται από τθν ικανότθτά τθσ να 

προκαλεί ςοβαρζσ λοιμϊξεισ, ειδικά ςε ευάλωτουσ πλθκυςμοφσ όπωσ οι ζγκυεσ γυναίκεσ 

και τα ανοςοκατεςταλμζνα άτομα (Food and Agriculture Organization of The United 

Nations, 2023). Θ ςυλλογι και θ ανάλυςθ επιδθμιολογικϊν δεδομζνων είναι ςθμαντικι για 

τθν κατανόθςθ των επιπτϊςεων των βιολογικϊν κινδφνων. Αυτό περιλαμβάνει τθ μελζτθ 

εςτιϊν τροφιμογενϊν αςκενειϊν και τον εντοπιςμό των πθγϊν και των οδϊν μετάδοςθσ 

των πακογόνων παραγόντων. Ο χαρακτθριςμόσ του E. coli O157 περιλαμβάνει τθν εξζταςθ 

προθγοφμενων εςτιϊν για τθν κατανόθςθ τθσ επιδθμιολογίασ τθσ και τθν ενθμζρωςθ των 

μζτρων ελζγχου (Ochoa, 2018). 

Οι τοξικολογικζσ μελζτεσ είναι απαραίτθτεσ για τον χαρακτθριςμό των χθμικϊν κινδφνων. 

Αυτζσ οι μελζτεσ περιλαμβάνουν δοκιμζσ χθμικϊν ουςιϊν ςε εργαςτθριακά περιβάλλοντα 

για να προςδιοριςτοφν οι τοξικζσ τουσ επιπτϊςεισ ςε διάφορα ςυςτιματα του ανκρϊπινου 

οργανιςμοφ. Για παράδειγμα, ο χαρακτθριςμόσ των φυτοφαρμάκων περιλαμβάνει τθ 

μελζτθ τθσ δυνατότθτάσ τουσ να προκαλοφν καρκίνο, τοξικότθτα ςτθν αναπαραγωγι και 

άλλεσ δυςμενείσ επιπτϊςεισ (Yang, et al., 2023). 

Θ αξιολόγθςθ των επιπζδων ζκκεςθσ ςε χθμικοφσ κινδφνουσ αποτελεί βαςικό μζροσ του 

χαρακτθριςμοφ. Αυτό περιλαμβάνει τθ μζτρθςθ των ςυγκεντρϊςεων των ρφπων ςτα 

τρόφιμα και τθν εκτίμθςθ τθσ διατροφικισ πρόςλθψθσ. Για βαρζα μζταλλα όπωσ το 

αρςενικό, ο χαρακτθριςμόσ κινδφνου περιλαμβάνει τον προςδιοριςμό των επιπζδων ςτα 

τρόφιμα και το νερό και τθν αξιολόγθςθ του κινδφνου για τθν ανκρϊπινθ υγεία . 

Οι φυςικοί κίνδυνοι όπωσ κραφςματα μετάλλων, γυαλί και πλαςτικά κομμάτια 

χαρακτθρίηονται από τον εντοπιςμό των πθγϊν τουσ και τθν κατανόθςθ τθσ δυνατότθτάσ 

τουσ να προκαλζςουν τραυματιςμό. Αυτό περιλαμβάνει τθν εξζταςθ των εργαςιϊν 

επεξεργαςίασ και ςυςκευαςίασ για τον εντοπιςμό ςθμείων όπου μποροφν να ειςαχκοφν 

φυςικοί κίνδυνοι. Ο χαρακτθριςμόσ των φυςικϊν κινδφνων περιλαμβάνει επίςθσ τθν 

αξιολόγθςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ των μζτρων μετριαςμοφ, όπωσ οι ανιχνευτζσ 

μετάλλων και τα μθχανιματα ακτίνων Χ. Θ διαςφάλιςθ ότι αυτά τα μζτρα εφαρμόηονται και 

διατθροφνται ςωςτά είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν πρόλθψθ τθσ φυςικισ μόλυνςθσ των 

προϊόντων διατροφισ (Zhao, et al., 2022). 

2.2.2.3 Ρροκλιςεισ ςτον Χαρακτθριςμό Κινδφνων 

Οι κυριότερεσ προκλιςεισ ςχετικά με τον χαρακτθριςμό των κινδφνων περιλαμβάνουν:  
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 Κενά δεδομζνων: Μία από τισ κφριεσ προκλιςεισ ςτον χαρακτθριςμό των κινδφνων 

είναι θ ζλλειψθ ολοκλθρωμζνων δεδομζνων. Αυτό ιςχφει ιδιαίτερα για τουσ 

αναδυόμενουσ κινδφνουσ και τουσ προςφάτωσ εντοπιςμζνουσ. Θ αντιμετϊπιςθ 

αυτϊν των κενϊν δεδομζνων απαιτεί ςυνεχείσ προςπάκειεσ ζρευνασ και ςυλλογισ 

δεδομζνων (EFSA, 2023) (Askew, 2022). 

 Ρολυπλοκότθτα: Τα τρόφιμα ςυχνά περιζχουν μείγματα διαφορετικϊν ςυςτατικϊν 

και προςμείξεων, τα οποία μποροφν να αλλθλεπιδράςουν με πολφπλοκουσ 

τρόπουσ. Ο χαρακτθριςμόσ των ςυνδυαςμζνων επιπτϊςεων πολλαπλϊν κινδφνων 

είναι δφςκολοσ αλλά απαραίτθτοσ για τθν ακριβι εκτίμθςθ του κινδφνου. Για 

παράδειγμα, θ μελζτθ των ςυνδυαςμζνων επιδράςεων των πολλαπλϊν 

μυκοτοξινϊν απαιτεί τθν κατανόθςθ των αλλθλεπιδράςεων και των ςωρευτικϊν 

επιδράςεϊν τουσ (EFSA, 2023). 

 Μεταβλθτότθτα ςτθν ευαιςκθςία: Οι πλθκυςμοί ποικίλλουν ωσ προσ τθν 

ευαιςκθςία τουσ ςε κινδφνουσ λόγω παραγόντων όπωσ θ θλικία, θ γενετικι και θ 

κατάςταςθ τθσ υγείασ. Ο χαρακτθριςμόσ αυτισ τθσ μεταβλθτότθτασ είναι 

απαραίτθτοσ για τθν προςταςία των ευάλωτων ομάδων. Για παράδειγμα, τα παιδιά 

και οι ζγκυεσ γυναίκεσ μπορεί να είναι πιο ευαίςκθτα ςε οριςμζνουσ χθμικοφσ 

ρφπουσ, απαιτϊντασ αυςτθρότερα πρότυπα αςφαλείασ για αυτοφσ τουσ 

πλθκυςμοφσ (EFSA, 2023). 

2.2.3 Εκτίμθςθ ζκκεςθσ (Exposure Assessment) 

Θ αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ είναι ζνα βαςικό μζροσ τθσ διαδικαςίασ εκτίμθςθσ κινδφνου, 

κακορίηοντασ τον βακμό ςτον οποίο οι καταναλωτζσ εκτίκενται ςε αναγνωριςμζνουσ 

κινδφνουσ μζςω τθσ διατροφισ τουσ. Αυτό το βιμα είναι εξαιρετικά ςθμαντικό για τθν 

κατανόθςθ του πικανοφ κινδφνου που ενζχουν οι κίνδυνοι ςτα τρόφιμα και αποτελεί τθ 

βάςθ για τον χαρακτθριςμό και τισ ςτρατθγικζσ διαχείριςθσ κινδφνου. 

Θ αξιολόγθςθ ζκκεςθσ ορίηεται ωσ θ ποιοτικι ι/και ποςοτικι αξιολόγθςθ τθσ πικανισ 

πρόςλθψθσ βιολογικϊν, χθμικϊν ι φυςικϊν παραγόντων μζςω των τροφίμων, κακϊσ και θ 

ζκκεςθ από άλλεσ ςχετικζσ πθγζσ. Θ ςθμαςία τθσ αξιολόγθςθσ τθσ ζκκεςθσ ζγκειται ςτον 

ρόλο τθσ να παρζχει τθ βάςθ για αποφάςεισ προςταςίασ τθσ υγείασ και ρυκμιςτικζσ 

ενζργειεσ που ςτοχεφουν ςτθν ελαχιςτοποίθςθ των κινδφνων για τθ δθμόςια υγεία 

(Udovicki, et al., 2024). 

Οι μζκοδοι για τθν αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ των καταναλωτϊν περιλαμβάνουν: 
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 Διατροφικζσ Ζρευνεσ: Μία από τισ κφριεσ μεκόδουσ για τθν αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ 

των καταναλωτϊν είναι μζςω διατροφικϊν ερευνϊν, οι οποίεσ ςυλλζγουν 

δεδομζνα για τα πρότυπα κατανάλωςθσ τροφίμων των ατόμων. Αυτζσ οι ζρευνεσ 

βοθκοφν ςτθν εκτίμθςθ τθσ ςυχνότθτασ και τθσ ποςότθτασ τθσ πρόςλθψθσ τροφισ, 

παρζχοντασ μια βάςθ για τον υπολογιςμό των επιπζδων ζκκεςθσ ςε διάφορουσ 

μολυςματικοφσ παράγοντεσ. Τα δεδομζνα που ςυλλζγονται από αυτζσ τισ ζρευνεσ 

είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν κατανόθςθ των διατροφικϊν ςυνθκειϊν 

διαφορετικϊν πλθκυςμιακϊν ομάδων και τθν αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςισ τουσ ςε 

κινδφνουσ που προκαλοφνται από τα τρόφιμα (INDDEX, 2023). 

 Μζτρθςθ βλαβερϊν ενϊςεων: Θ ακριβισ μζτρθςθ των βλαβερϊν ςυςτατικϊν ςτα 

τρόφιμα είναι απαραίτθτθ για τθν αξιόπιςτθ αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ. Αυτό 

περιλαμβάνει εργαςτθριακι ανάλυςθ χρθςιμοποιϊντασ προθγμζνεσ τεχνικζσ όπωσ 

θ αζρια χρωματογραφία, θ υγρι χρωματογραφία υψθλισ απόδοςθσ και θ 

φαςματομετρία μάηασ για τον ποςοτικό προςδιοριςμό των επιπζδων των 

βλαβερϊν ουςιϊν. Τα αποτελζςματα αυτϊν των αναλφςεων χρθςιμοποιοφνται για 

τθν εκτίμθςθ τθσ ποςότθτασ των μολυςματικϊν ουςιϊν που καταπίνουν οι 

καταναλωτζσ (FDA, 2023). 

 Βιοπαρακολοφκθςθ: Θ βιοπαρακολοφκθςθ περιλαμβάνει τθ μζτρθςθ των επιπζδων 

των βλαβερϊν ουςιϊν ι των μεταβολιτϊν τουσ ςε βιολογικά δείγματα (π.χ. αίμα, 

οφρα) από άτομα. Αυτι θ μζκοδοσ παρζχει άμεςεσ ενδείξεισ ζκκεςθσ και βοθκά 

ςτθν επικφρωςθ εκτιμιςεων που προζρχονται από διατροφικζσ ζρευνεσ και 

μετριςεισ ρφπων (FAO/WHO, 2023). 

2.2.3.1 Μοτίβα Κατανάλωςθσ και Αξιολόγθςθσ  

Οριςμζνεσ ομάδεσ πλθκυςμοφ, όπωσ τα παιδιά, οι ζγκυεσ γυναίκεσ και οι θλικιωμζνοι, 

μπορεί να ζχουν υψθλότερουσ κινδφνουσ ζκκεςθσ λόγω των ειδικϊν διατροφικϊν τουσ 

ςυνθκειϊν και των φυςιολογικϊν ευπακειϊν τουσ. Για παράδειγμα, τα παιδιά μπορεί να 

καταναλϊνουν περιςςότερα γαλακτοκομικά προϊόντα και φροφτα, αυξάνοντασ 

ενδεχομζνωσ τθν ζκκεςι τουσ ςε φυτοφάρμακα και άλλουσ μολυςματικοφσ παράγοντεσ 

που υπάρχουν ςε αυτά τα τρόφιμα (FDA, 2023). 
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Εικόνα 7: O FDA (Closer to Zero) χρθςιμοποιεί μια επαναλθπτικι επιςτθμονικι προςζγγιςθ για τθν επίτευξθ 
ςυνεχϊν βελτιϊςεων με τθν πάροδο του χρόνου (FDA, 2023) 

 

 Οι αλλαγζσ ςτισ προτιμιςεισ των καταναλωτϊν, όπωσ θ αυξθμζνθ κατανάλωςθ ωμϊν ι 

ελάχιςτα επεξεργαςμζνων τροφίμων, μπορεί να επθρεάςουν τα επίπεδα ζκκεςθσ. Θ 

παρακολοφκθςθ αυτϊν των τάςεων είναι απαραίτθτθ για τθν αξιολόγθςθ των πικανϊν 

κινδφνων. Για παράδειγμα, θ δθμοτικότθτα των βιολογικϊν τροφίμων ζχει οδθγιςει ςε 

μεγαλφτερθ εςτίαςθ ςτθν αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ ςε φυςικζσ τοξίνεσ. Για αυτό το ςκοπό 

ζχουν αναπτυχκεί οριςμζνα μοντζλα αξιολόγθςθσ ζκκεςθσ, τα ςθμαντικότερα εκ’ των 

οποίων είναι: 

 Ντετερμινιςτικά μοντζλα: Αυτά τα μοντζλα χρθςιμοποιοφν ςτακερζσ τιμζσ για τισ 

παραμζτρουσ ειςόδου (π.χ., μζςουσ ρυκμοφσ κατανάλωςθσ, μζγιςτα επίπεδα 

ρφπων) για τθν εκτίμθςθ των επιπζδων ζκκεςθσ. Αν και είναι απλά, τα 

ντετερμινιςτικά μοντζλα μπορεί να μθν εξθγοφν τθ μεταβλθτότθτα και τθν 

αβεβαιότθτα ςτα δεδομζνα . 

 Ρικανοκεωρθτικά  μοντζλα: Αντίκετα, τα πικανοκεωρθτικά μοντζλα 

ενςωματϊνουν μεταβλθτότθτα και αβεβαιότθτα χρθςιμοποιϊντασ κατανομζσ για 

παραμζτρουσ ειςόδου. Αυτι θ προςζγγιςθ παρζχει μια πιο ολοκλθρωμζνθ 

αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ και μπορεί να προςδιορίςει το εφροσ των πικανϊν 

κινδφνων . Τα πικανοκεωρθτικά μοντζλα είναι ιδιαίτερα χριςιμα για τθν 

κατανόθςθ τθσ κατανομισ των επιπζδων ζκκεςθσ ςε ζναν πλθκυςμό. 
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2.2.3.2 Ρροκλιςεισ ςτθν εκτίμθςθ ζκκεςθσ 

Οι κυριότερεσ προκλιςεισ ςχετικά με τθν εκτίμθςθ ζκκεςθσ περιλαμβάνουν:  

 Κενά δεδομζνων: Μία από τισ κφριεσ προκλιςεισ ςτθν αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ 

είναι θ ζλλειψθ ολοκλθρωμζνων δεδομζνων ςχετικά με τα πρότυπα κατανάλωςθσ 

τροφίμων και τα επίπεδα μόλυνςθσ. Θ αντιμετϊπιςθ αυτϊν των κενϊν απαιτεί 

ςυνεχείσ προςπάκειεσ ζρευνασ και ςυλλογισ δεδομζνων. Επιπλζον, μπορεί να 

υπάρχουν διακυμάνςεισ ςτα επίπεδα μόλυνςθσ των τροφίμων λόγω διαφορϊν ςτισ 

γεωργικζσ πρακτικζσ, τισ περιβαλλοντικζσ ςυνκικεσ και τισ μεκόδουσ επεξεργαςίασ 

(FoodDocs, 2023). 

 Μεταβλθτότθτα ςτθν ζκκεςθ: Οι πλθκυςμοί ποικίλλουν ωσ προσ τθν ζκκεςι τουσ 

ςε τροφιμογενείσ κινδφνουσ λόγω διαφορϊν ςτισ διατροφικζσ ςυνικειεσ, τισ 

γεωγραφικζσ τοποκεςίεσ και τθν κοινωνικοοικονομικι κατάςταςθ. Ο 

χαρακτθριςμόσ αυτισ τθσ μεταβλθτότθτασ είναι απαραίτθτοσ για τθν ακριβι 

εκτίμθςθ κινδφνου. Για παράδειγμα, άτομα ςε οριςμζνεσ περιοχζσ μπορεί να 

εκτεκοφν ςε υψθλότερα επίπεδα ςυγκεκριμζνων ρφπων λόγω τοπικϊν 

περιβαλλοντικϊν ςυνκθκϊν ι διατροφικϊν προτιμιςεων (World Health 

Organization, 2022). 

 Ρολυπλοκότθτα των προτφπων τροφίμων: Τα τρόφιμα είναι πολφπλοκεσ μιτρεσ 

που μπορεί να περιζχουν πολλαπλοφσ μολυςματικοφσ παράγοντεσ, οι οποίοι 

μπορεί να αλλθλεπιδροφν με τρόπουσ που επθρεάηουν τθν απορρόφθςθ και τθν 

τοξικότθτά τουσ. Θ αξιολόγθςθ των ςυνδυαςμζνων επιπτϊςεων πολλαπλϊν 

μολυςματικϊν ουςιϊν είναι προκλθτικι αλλά απαραίτθτθ για μια ολοκλθρωμζνθ 

αξιολόγθςθ ζκκεςθσ (FAO/WHO, 2021) . 

2.2.4 Χαρακτθριςμόσ ρίςκου (Risk Characterization)  

Ο χαρακτθριςμόσ ρίςκου είναι το τελευταίο βιμα ςτθ διαδικαςία αξιολόγθςθσ κινδφνου, 

ενςωματϊνοντασ πλθροφορίεσ από τον προςδιοριςμό κινδφνου, τον χαρακτθριςμό 

κινδφνου και τθν αξιολόγθςθ τθσ ζκκεςθσ για να παρζχει μια ςυνολικι εκτίμθςθ του 

κινδφνου. Αυτό το βιμα περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ τθσ πικανότθτασ και τθσ 

ςοβαρότθτασ των δυςμενϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία ςε ζναν ςυγκεκριμζνο πλθκυςμό με 

βάςθ τα δεδομζνα που ςυλλζγονται. Ο ςτόχοσ είναι να παρζχεται μια ολοκλθρωμζνθ 

κατανόθςθ των πικανϊν κινδφνων για τθν υγεία που ενζχουν οι τροφιμογενείσ κίνδυνοι και 

να ενθμερϊνονται οι αποφάςεισ διαχείριςθσ κινδφνου (Rhouma, et al., 2024). 
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Ο χαρακτθριςμόσ ρίςκου ςυνδυάηει ποιοτικά και ποςοτικά δεδομζνα από τα προθγοφμενα 

βιματα τθσ αξιολόγθςθσ κινδφνου : 

 Ρροςδιοριςμόσ κινδφνου: Ρροςδιορίηει πικανοφσ κινδφνουσ από τα τρόφιμα, 

ςυμπεριλαμβανομζνων βιολογικϊν, χθμικϊν και φυςικϊν παραγόντων, που κα 

μποροφςαν να προκαλζςουν βλάβθ. 

 Χαρακτθριςμόσ κινδφνου: Αξιολογεί τθ φφςθ και τθ ςοβαρότθτα των δυςμενϊν 

επιπτϊςεων ςτθν υγεία που ςχετίηονται με αυτοφσ τουσ κινδφνουσ. 

 Εκτίμθςθ ζκκεςθσ: Εκτιμά τθν ζκταςθ τθσ ζκκεςθσ των καταναλωτϊν ςε αυτοφσ 

τουσ κινδφνουσ μζςω τθσ διατροφικισ πρόςλθψθσ. 

Θ ενςωμάτωςθ αυτϊν των ςθμείων δεδομζνων επιτρζπει μια ολιςτικι αξιολόγθςθ του 

κινδφνου που ενζχουν ςυγκεκριμζνοι τροφιμογενείσ κίνδυνοι. Θ αξιολόγθςθ τθσ 

πικανότθτασ και τθσ ςοβαρότθτασ των επιπτϊςεων ςτθν υγεία περιλαμβάνει πολλά βαςικά 

ςτοιχεία (Nicolotti, 2018): 

 Σχζςθ δόςθσ-απόκριςθσ: Κατανόθςθ τθσ ςχζςθσ μεταξφ τθσ δόςθσ ενόσ κινδφνου 

και των παρατθροφμενων επιπτϊςεων ςτθν υγεία. Αυτι θ ςχζςθ βοθκά ςτθν 

πρόβλεψθ τθσ πικανότθτασ και τθσ ςοβαρότθτασ των αποτελεςμάτων υγείασ ςε 

διαφορετικά επίπεδα ζκκεςθσ. 

 Μεταβλθτότθτα πλθκυςμοφ: Λαμβάνοντασ υπόψθ τισ διαφορζσ ςτθν ευαιςκθςία 

μεταξφ διαφόρων ομάδων πλθκυςμοφ, όπωσ παιδιά, θλικιωμζνοι ι άτομα με 

εξαςκενθμζνο ανοςοποιθτικό ςφςτθμα. 

 Αβεβαιότθτα και μεταβλθτότθτα: Αντιμετϊπιςθ αβεβαιοτιτων ςτα δεδομζνα και 

μεταβλθτότθτασ ςτθν ζκκεςθ και τθν ανταπόκριςθ μεταξφ διαφορετικϊν ατόμων. 

Αυτό μπορεί να περιλαμβάνει τθ χριςθ ςτατιςτικϊν μεκόδων για τθν 

ποςοτικοποίθςθ τθσ αβεβαιότθτασ και τθν ενςωμάτωςι τθσ ςτισ εκτιμιςεισ 

κινδφνου. 

 

2.2.4.1 Ροςοτικζσ και Ροιοτικζσ Εκτιμιςεισ Κινδφνου 

Το βιμα του χαρακτθριςμοφ ρίςκου (Risk Characterization) μπορεί να παράγει τόςο 

ποςοτικζσ όςο και ποιοτικζσ εκτιμιςεισ: 

 Ροςοτικζσ εκτιμιςεισ κινδφνου: Ραρζχει αρικμθτικζσ τιμζσ για τθν πικανότθτα 

δυςμενϊν επιπτϊςεων ςτθν υγεία. Αυτζσ οι εκτιμιςεισ ςυχνά περιλαμβάνουν τθ 
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χριςθ μακθματικϊν μοντζλων και προςομοιϊςεων για τθν πρόβλεψθ των 

αποτελεςμάτων με βάςθ τα επίπεδα ζκκεςθσ και τα δεδομζνα δόςθσ-απόκριςθσ. 

Για παράδειγμα, μια πικανολογικι εκτίμθςθ κινδφνου μπορεί να υπολογίςει τθν 

πικανότθτα εμφάνιςθσ καρκίνου από τθν ζκκεςθ ςε ζναν ςυγκεκριμζνο 

μολυςματικό παράγοντα ςτα τρόφιμα (Arellanos & Doménech, 2023). 

Ο Ρίνακασ 4 παρουςιάηει ενδεικτικά κάποια είδθ τροφίμων και προϊόντων και τισ 

αντίςτοιχεσ ποςοτικζσ εκτιμιςεισ κινδφνου με βάςθ πρόςφατεσ αναφορζσ 

Πίνακασ 4: Πίνακασ τροφίμων και προϊόντων με ποςοτικζσ εκτιμιςεισ κινδφνου 

Σρόφιμο/Προϊόν Hazard Type Ποςοτικι Εκτίμθςθ 
Κινδφνου (per 100,000 
population per year) 

Source 

Καλαμπόκι, Αραχίδεσ, 
΢φηι, ΢οβίτςα, Σόγια 

Aflatoxin B1 1.77, 0.44, 0.43, 0.15, και 
0.01 

(Kumar, et al., 
2017) 

Οςτρακοειδι Ιοί Τροφιμογενϊν 
Νόςων 

1.6 × 10⁻¹, 1.5 × 10⁻²για 
βρέφη 

(Yu, et al., 
2023) 

Κρζατα Επεξεργαςμζνα Listeria 
Monocytogenes 

8.6 (Bodie, et al., 
2023) 

Ιαπωνικά Τρόφιμα ΢αδιοκαίςιο (Cs-
137) 

0.0003–0.002 mSv/ζτοσ 
(100 Bq/kg) 

(Food 
Standards 

Agency, 2018) 

Φφλλα Μαρουλιοφ Listeria 
Monocytogenes 

1.5 × 10⁻² (Hu, et al., 
2023) 

 

Ππωσ φαίνεται ςτον Ρίνακα 4 οι τιμζσ εκτίμθςθσ κινδφνου ανά είδοσ ποικίλλουν. Θ 

ποςοτικι αξιολόγθςθ κινδφνου υπολόγιςε περιπτϊςεισ θπατοκυτταρικοφ καρκινϊματοσ 

(HCC) ανά 100.000 πλθκυςμοφ ετθςίωσ λόγω ζκκεςθσ ςε αφλατοξίνεσ από καλαμπόκι 

(1.77), φιςτίκια (0.44), ρφηι (0.43), μπιηζλια (0.15), ςόγια (0.01). Θ ετιςια πικανότθτα 

μόλυνςθσ από τροφιμογενι ιογενι λοίμωξθ από οςτρακοειδι είναι μεγαλφτερθ από 1.6 × 

10-1 για όλουσ τουσ πλθκυςμοφσ, με ιδιαίτερα υψθλό κίνδυνο για βρζφθ θλικίασ 0-4 ετϊν 

(μεγαλφτερο από 1,5 × 10-2). Τα επεξεργαςμζνα κρζατα, ειδικά τα αλλαντικά, ενζχουν 

υψθλό κίνδυνο για λιςτερίωςθ, ιδιαίτερα όταν τεμαχίηονται ςε φζτεσ ςτο λιανικό εμπόριο. 

Οι ποςοτικζσ εκτιμιςεισ κινδφνου ζχουν δείξει 8.6 περιπτϊςεισ λιςτερίωςθσ ανά 100.000 

πλθκυςμοφ ετθςίωσ, υποδεικνφοντασ τθ ςθμαςία του ελζγχου των κερμοκραςιϊν 

αποκικευςθσ ςτο ψυγείο και τθσ ελαχιςτοποίθςθσ τθσ μόλυνςθσ ςτο τζλοσ τθσ 

επεξεργαςίασ. Θ εκτίμθςθ κινδφνου για ραδιοκαίςιο (Cs-137) ςε ιαπωνικά τρόφιμα που 

ειςιχκθςαν μετά το πυρθνικό ατφχθμα τθσ Φουκουςίμα εκτιμά αυξθμζνο κίνδυνο καρκίνου 

κατά τθ διάρκεια τθσ ηωισ, με δόςεισ που κυμαίνονται από 0.0003 ζωσ 0.002 mSv/ζτοσ ςε 

επίπεδα 100 Bq/kg ςτα τρόφιμα. Ο κίνδυνοσ λιςτερίωςθσ από τθν κατανάλωςθ μολυςμζνου 
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μαρουλιοφ υπολογίηεται ςε 1.5 × 10-2 περιπτϊςεισ ανά 100.000 πλθκυςμοφ ετθςίωσ, 

υπογραμμίηοντασ τθν ανάγκθ για αυςτθρζσ πρακτικζσ υγιεινισ ςτθν παραγωγι και το 

χειριςμό νωπϊν προϊόντων. 

 Εκτιμιςεισ ποιοτικοφ κινδφνου: Χρθςιμοποιεί περιγραφικοφσ όρουσ όπωσ 

"χαμθλό", "μζτριο" ι "υψθλό" για να εκφράςει το επίπεδο κινδφνου. Αυτζσ οι 

εκτιμιςεισ χρθςιμοποιοφνται ςυχνά όταν τα ποςοτικά δεδομζνα είναι ανεπαρκι ι 

όταν αντιμετωπίηουμε πολφπλοκα ςενάρια όπου θ αρικμθτικι ακρίβεια δεν είναι 

εφικτι (EFSA BIOHAZ Panel, 2015). 

Ενδεικτικά ο Ρίνακασ 5  παρουςιάηει οριςμζνα είδθ τροφίμων και προϊόντων που τθν 

ανάλογθ εκτίμθςθ ποιοτικοφ κινδφνου ςφμφωνα με πρόςφατεσ αναφορζσ.  

Πίνακασ 5: Πίνακασ Τροφίμων και Προϊόντων με Εκτιμιςεισ Ποιοτικοφ Κινδφνου (Food Standards Agency, 2023) 
(Food Standars Agency, 2022) 

Σρόφιμο/Προϊόν Hazard Type Εκτίμθςθ Ποιοτικοφ 
Κινδφνου 

Ρουλερικά Avian Influenza Virus Χαμθλόσ ζωσ Μζτριοσ 

Ρροϊόντα Γαλακτοκομίασ Listeria Monocytogenes Μζτριοσ ζωσ Υψθλόσ 

Φυλλϊδθ Λαχανικά E. coli O157 Υψθλόσ 

Κιμάσ Βοείου Κρζατοσ Salmonella Μζτριοσ ζωσ Υψθλόσ 

Αυγά Salmonella Enteritidis Μζτριοσ 

Ζτοιμα προσ κατανάλωςθ 
τρόφιμα 

Norovirus Υψθλόσ 

Καφζσ (Ρεροφ) Βαρζα Μζταλλα (π.χ., 
Μόλυβδοσ) 

Χαμθλόσ ζωσ Μζτριοσ 

Μαλακά Τυριά Listeria Monocytogenes Υψθλόσ 

Επεξεργαςμζνα Κρζατα Νιτρϊδθ Μζτριοσ 

 

Από τον Ρίνακα θ κλιμάκωςθ τθσ ποιοτικισ εκτίμθςθσ κινδφνου ανάμεςα ςτα διάφορα είδθ. 

Ειδικότερα ο ιόσ γρίπθσ πουλερικϊν και πτθνϊν και ο αντίςτοιχοσ κίνδυνοσ μετάδοςθσ του 

ςτον άνκρωπο είναι γενικά χαμθλόσ ζωσ μζτριοσ, ανάλογα με τθν περιοχι και τα ιςχφοντα 

μζτρα βιο-αςφάλειασ. Αυτι θ αξιολόγθςθ λαμβάνει υπόψθ τθν πικανότθτα ειςόδου ενόσ 

μολυςμζνου πτθνοφ ςτθν τροφικι αλυςίδα και τθν αποτελεςματικότθτα των 

προγραμμάτων παρακολοφκθςθσ και ελζγχου. 

Τα μαλακά τυριά και άλλα γαλακτοκομικά προϊόντα ζχουν μζςο ζωσ υψθλό κίνδυνο 

μόλυνςθσ με Listeria, ιδιαίτερα εάν δεν είναι παςτεριωμζνα. Ο κίνδυνοσ είναι υψθλότεροσ 

για πλθκυςμοφσ όπωσ οι ζγκυεσ γυναίκεσ, οι θλικιωμζνοι και τα ανοςοκατεςταλμζνα 

άτομα. 
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Τα φυλλϊδθ χόρτα ςυνδζονται ςυχνά με εκτιμιςεισ υψθλοφ κινδφνου για E. coli O157 λόγω 

μόλυνςθσ από το ζδαφοσ, το νερό ι τισ διαδικαςίεσ χειριςμοφ. Οι εςτίεσ που ςυνδζονται με 

τα φυλλϊδθ χόρτα υπογραμμίηουν τθ ςθμαςία των κατάλλθλων γεωργικϊν πρακτικϊν και 

πρακτικϊν χειριςμοφ. Ο μοςχαρίςιοσ κιμάσ ζχει μζτριο ζωσ υψθλό κίνδυνο μόλυνςθσ από 

ςαλμονζλα. Αυτόσ ο κίνδυνοσ μπορεί να μετριαςτεί μζςω κατάλλθλων πρακτικϊν 

μαγειρζματοσ και χειριςμοφ, αλλά παραμζνει ανθςυχθτικό λόγω διαςταυροφμενθσ 

μόλυνςθσ και ανεπαρκοφσ μαγειρζματοσ. 

Ο κίνδυνοσ που ςχετίηεται με τθ Salmonella Enteritidis ςτα αυγά με κζλυφοσ κεωρείται 

μζτριοσ, επθρεαςμζνοσ από παράγοντεσ όπωσ οι πρακτικζσ χειριςμοφ αυγϊν και οι 

ςυνκικεσ αποκικευςθσ. 

Ο περουβιανόσ καφζσ ζχει αξιολογθκεί για βαρζα μζταλλα όπωσ ο μόλυβδοσ (Pb), με 

εκτίμθςθ χαμθλοφ ζωσ μεςαίου κινδφνου. Αυτι θ αξιολόγθςθ λαμβάνει υπόψθ τισ 

περιφερειακζσ διαφορζσ ςτα επίπεδα μόλυνςθσ και τισ μεκόδουσ επεξεργαςίασ. 

 

2.2.4.2 Ροςοτικι Εκτίμθςθ Επικινδυνότθτασ - Ζλεγχοσ Κινδφνου κατά 

τθν Εφαρμογι του HACCP ςτθ Βιομθχανία Τροφίμων 

Σφμφωνα με το HACCP και όπωσ ζχει ιδθ αναφερκεί ςτο Κεφάλαιο 1,  θ ανάλυςθ 

επικινδυνότθτασ των διεργαςιϊν παραγωγισ τροφίμων περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ 

μικροβιολογικϊν, χθμικϊν ι φυςικϊν κινδφνων. Κάκε πρϊτθ φλθ, ςυςτατικό ι τελικό 

προϊόν αξιολογείται και κατατάςςεται ςε ζξι κατθγορίεσ κινδφνων (A, B, C, D, E, F), 

λαμβάνοντασ υπόψθ τθν επίδραςι τουσ ςτθν κατανάλωςθ ι τθν επεξεργαςία των 

τροφίμων. 

Το επίπεδο κινδφνου (0-VI, με το VI να είναι το υψθλότερο) κακορίηεται βάςει του αρικμοφ 

και του τφπου των αναγνωριςμζνων κινδφνων. Για κάκε ςτάδιο παραγωγισ, θ ποςοτικι 

εκτίμθςθ επικινδυνότθτασ περιλαμβάνει τθν ακριβι εκτίμθςθ και ζλεγχο των κινδφνων. Θ 

αντιμετϊπιςθ κάκε κινδφνου γίνεται με τθν ποςοτικοποίθςθ τθσ επικινδυνότθτασ, είτε από 

το προθγοφμενο ςτάδιο είτε από το τρζχον. 

Αν δεν υπάρχουν μζτρα μείωςθσ των κινδφνων, το επίπεδο επικινδυνότθτασ παραμζνει 

υψθλό, γεγονόσ που μπορεί να επθρεάςει τθν αςφάλεια και τθν ποιότθτα του τελικοφ 

προϊόντοσ. Θ ςυνεχισ παρακολοφκθςθ και θ αξιολόγθςθ τθσ αποτελεςματικότθτασ των 

μζτρων ελζγχου είναι απαραίτθτεσ για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. 
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Εικόνα 8: Αναγνϊριςθ κινδφνων (πθγζσ κινδφνων) ςε κάκε ςτάδιο τθσ παραγωγισ τρόφιμου κατά τθν εκτίμθςθ 
τθσ επικινδυνότθτασ τθσ διεργαςίασ παραγωγισ τρόφιμου (Τηια, 2019) 

 

Θμι-ποςοτικζσ προςεγγίςεισ εφαρμόηονται ςυνικωσ ςτθν εκτίμθςθ τθσ πικανότθτασ 

εμφάνιςθσ ενόσ κινδφνου. Ενδεικτικά, προτείνεται το ςφςτθμα βακμολόγθςθσ που 

χρθςιμοποιεί προςωπικι κρίςθ ι βακμολόγθςθ ςτον Ρίνακα 6. Επίςθσ, χρθςιμοποιείται 

ςυνδυαςμόσ θμι-ποςοτικισ και ποςοτικισ εκτίμθςθσ των κινδφνων, όπωσ φαίνεται ςτθν 

Εικόνα  

Πίνακασ 6: Πίνακασ Βακμομόγθςθσ θμι-ποςοτικισ εκτίμθςθσ κινδφνων (Τηια, 2019) 

΢οβαρότθτα (S) Απίκανθ (1) ΢ποραδικι (2) Πικανι (3) Κοινι (4) 

Ρολφ υψθλι (4) 2 3 4 4 

Υψθλι (3) 2 3 3 4 

Μζτρια (2) 1 2 3 3 

Χαμθλι (1) 1 1 2 2 

 

 

Εικόνα 9: Συνδυαςμόσ θμι-ποςοτικισ και ποςοτικισ εκτίμθςθσ των κινδφνων κατά τθν ανάλυςθ τθσ 
επικινδυνότθτασ (Τηια, 2019) 
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Ο πίνακασ κινδφνου (Risk Matrix) είναι ζνα εργαλείο που χρθςιμοποιείται για τθν 

αξιολόγθςθ των κινδφνων με βάςθ δφο βαςικζσ διαςτάςεισ: τθν πικανότθτα εμφάνιςθσ και 

τθ ςοβαρότθτα των επιπτϊςεων. Αυτι θ προςζγγιςθ βοθκά ςτθ λιψθ αποφάςεων ςχετικά 

με τα απαραίτθτα μζτρα για τον ζλεγχο και τθ διαχείριςθ των κινδφνων. 

Σφμφωνα με τθ μιτρα κινδφνου, οι κίνδυνοι ταξινομοφνται ωσ εξισ: 

Το ςυνολικό ρίςκο κακορίηεται από τθ διαςταφρωςθ τθσ ςοβαρότθτασ των επιπτϊςεων και 

τθσ πικανότθτασ εμφάνιςθσ του κινδφνου. Το επίπεδο κινδφνου υπολογίηεται ωσ θ τιμι τθσ 

πικανότθτασ επί τθν τιμι τθσ επίπτωςθσ. Το αποτζλεςμα κακορίηει τθ ςοβαρότθτα του 

κινδφνου και τισ απαραίτθτεσ ενζργειεσ. Οι κατθγορίεσ του ςυνολικοφ ρίςκου είναι οι εξισ: 

 1-4: Αποδεκτό 

 5-9: Επαρκζσ 

 10-16: Ανεκτό 

 17-25: Μθ αποδεκτό 

Χρθςιμοποιϊντασ τθ μιτρα κινδφνου 5x5, οι οργανιςμοί μποροφν να απλοποιιςουν τθν 

ανάλυςθ κινδφνων, να βελτιϊςουν τα μζτρα ελζγχου και να προωκιςουν μια προλθπτικι 

κουλτοφρα αςφάλειασ. 

 

 

Εικόνα 10:  Πίνακασ κινδφνου 5x5 (SafetyCulture, 2024) 
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2.2.4.3 Ρροκλιςεισ και μελλοντικζσ κατευκφνςεισ 

Ο χαρακτθριςμόσ ρίςκου αντιμετωπίηει πολλζσ προκλιςεισ, ςυμπεριλαμβανομζνων των 

περιοριςμϊν δεδομζνων, των αβεβαιοτιτων και τθσ ανάγκθσ για πιο εκλεπτυςμζνεσ και 

ακριβείσ μεκόδουσ. Οι μελλοντικζσ κατευκφνςεισ ςτο τελευταίο βιμα τθσ εκτίμθςθσ 

κινδφνου περιλαμβάνουν: 

 Ρροθγμζνεσ μζκοδοι ανάλυςθσ: Ανάπτυξθ πιο εξελιγμζνων μοντζλων και 

εργαλείων για τθν καλφτερθ ποςοτικοποίθςθ και διαχείριςθ τθσ αβεβαιότθτασ. 

 Διεπιςτθμονικζσ προςεγγίςεισ: Ενςωμάτωςθ γνϊςεων από διαφορετικοφσ τομείσ, 

όπωσ θ τοξικολογία, θ μικροβιολογία και θ επιδθμιολογία, για να ενιςχυκεί θ 

ευρωςτία των αξιολογιςεων κινδφνου. 

 Big Data και AI: Αξιοποίθςθ μεγάλων δεδομζνων και τεχνθτισ νοθμοςφνθσ για τθ 

βελτίωςθ τθσ ακρίβειασ και τθσ αποτελεςματικότθτασ των διαδικαςιϊν 

χαρακτθριςμοφ κινδφνου. Θ τεχνθτι νοθμοςφνθ μπορεί να βοθκιςει ςτθν ανάλυςθ 

μεγάλων ςυνόλων δεδομζνων και ςτον εντοπιςμό προτφπων που μπορεί να μθν 

είναι εμφανι μζςω των παραδοςιακϊν μεκόδων (Liu & Zhu, 2023). 

 

2.3 Διαχείριςθ Κινδφνου (Risk management) 

2.3.1 ΢υκμιςτικά Μζτρα 

Οι κανονιςμοί για τθν αςφάλεια των τροφίμων είναι απαραίτθτοι για τθν προςταςία τθσ 

δθμόςιασ υγείασ και τθ διατιρθςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ των καταναλωτϊν. Αυτοί οι 

κανονιςμοί ζχουν ςχεδιαςτεί για να διαχειρίηονται τουσ κινδφνουσ που ςχετίηονται με τουσ 

κινδφνουσ των τροφίμων και να διαςφαλίηουν ότι τα τρόφιμα είναι αςφαλι για 

κατανάλωςθ. Θ ανάπτυξθ και θ εφαρμογι αυτϊν των κανονιςμϊν περιλαμβάνει μια 

ςυςτθματικι διαδικαςία που βαςίηεται ςε επιςτθμονικζσ αξιολογιςεισ κινδφνου, τθ 

ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων και τθ ςυμμόρφωςθ με τα διεκνι πρότυπα. 

Θ ανάπτυξθ κανονιςμϊν για τθν αςφάλεια των τροφίμων περιλαμβάνει πολλαπλά ςτάδια, 

κακζνα από τα οποία ςτοχεφει ςτθ διαςφάλιςθ ότι οι κανονιςμοί βαςίηονται ςε ιςχυρά 

επιςτθμονικά ςτοιχεία και είναι πρακτικοί για εφαρμογι. 
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 Επιςτθμονικι Εκτίμθςθ Κινδφνου: Ο ακρογωνιαίοσ λίκοσ του κανονιςμοφ για τθν 

αςφάλεια των τροφίμων είναι θ επιςτθμονικι εκτίμθςθ κινδφνου, θ οποία 

περιλαμβάνει τον εντοπιςμό πικανϊν κινδφνων, τον χαρακτθριςμό τθσ φφςθσ και 

τθσ ςοβαρότθτάσ τουσ, τθν αξιολόγθςθ των επιπζδων ζκκεςθσ και τθν εκτίμθςθ του 

ςυνολικοφ κινδφνου για τθ δθμόςια υγεία. Τα ςτοιχεία που απαρτίηουν τθν 

εκτίμθςθ κινδφνου (Risk Assessment) ζχουν αναλυκεί διεξοδικά ςε προθγοφμενθ 

παράγραφο. 

 Διαβουλεφςεισ με τα ενδιαφερόμενα μζρθ: Θ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων, 

ςυμπεριλαμβανομζνων των παραγωγϊν τροφίμων, των καταναλωτϊν, των 

επιςτθμόνων και των ρυκμιςτικϊν αρχϊν, είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν ανάπτυξθ 

αποτελεςματικϊν κανονιςμϊν. Τα ενδιαφερόμενα μζρθ παρζχουν διαφορετικζσ 

προοπτικζσ που βοθκοφν να διαςφαλιςτεί ότι οι κανονιςμοί είναι πρακτικοί και 

αντιμετωπίηουν τισ προκλιςεισ του πραγματικοφ κόςμου. Θ ανάπτυξθ του Νόμου 

Εκςυγχρονιςμοφ τθσ Αςφάλειασ Τροφίμων των ΘΡΑ (FSMA) περιλάμβανε εκτενείσ 

διαβουλεφςεισ με τουσ ενδιαφερόμενουσ φορείσ τθσ βιομθχανίασ για τθν 

εξιςορρόπθςθ των ςτόχων τθσ δθμόςιασ υγείασ με τισ οικονομικζσ επιπτϊςεισ (FDA, 

2015). 

 Ευκυγράμμιςθ με τα διεκνι πρότυπα: Οι κανονιςμοί για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων ςυχνά ευκυγραμμίηονται με τα διεκνι πρότυπα για τθ διευκόλυνςθ του 

εμπορίου και τθ διαςφάλιςθ τθσ ςυνζπειασ. Ο Codex Alimentarius παρζχει διεκνϊσ 

αναγνωριςμζνα πρότυπα, κατευκυντιριεσ γραμμζσ και κϊδικεσ πρακτικισ. Θ 

ευκυγράμμιςθ των εκνικϊν κανονιςμϊν με αυτά τα πρότυπα βοθκά τισ χϊρεσ να 

ςυμμορφωκοφν με τισ διεκνείσ εμπορικζσ ςυμφωνίεσ και ενιςχφει τθν αςφάλεια 

των τροφίμων παγκοςμίωσ. Θ υιοκζτθςθ των προτφπων του Codex αποτελεί βαςικι 

απαίτθςθ για τισ χϊρεσ που ςυμμετζχουν ςτισ ςυμφωνίεσ του Ραγκόςμιου 

Οργανιςμοφ Εμπορίου (ΡΟΕ) (FAO, 2024). 

2.3.1.1 Βαςικά ςτοιχεία των κανονιςμϊν για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων 

Οι κανονιςμοί για τθν αςφάλεια των τροφίμων ςυνικωσ περιλαμβάνουν διάφορα βαςικά 

ςτοιχεία που ζχουν ςχεδιαςτεί για τον ζλεγχο των κινδφνων ςε όλθ τθν αλυςίδα 

εφοδιαςμοφ τροφίμων (Food.Ec.Europa, 2023). 

 Ρρότυπα παραγωγισ: Αυτοί οι κανονιςμοί κακορίηουν τισ απαιτιςεισ για αςφαλι 

παραγωγι και επεξεργαςία τροφίμων. Ο κανονιςμόσ (ΕΚ) αρικ. 178/2002 τθσ 
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Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ για τθ Γενικι Νομοκεςία για τα Τρόφιμα κακορίηει 

ολοκλθρωμζνεσ απαιτιςεισ για τθν υγιεινι των τροφίμων, ςυμπεριλαμβανομζνων 

των ελζγχων ςχετικά με τθ χριςθ φυτοφαρμάκων και προςκζτων τροφίμων. Θ 

διαςφάλιςθ ότι οι παραγωγοί τροφίμων ςυμμορφϊνονται με αυτά τα πρότυπα 

είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν πρόλθψθ τθσ μόλυνςθσ κατά τα αρχικά ςτάδια τθσ 

αλυςίδασ εφοδιαςμοφ τροφίμων. 

 Συςτιματα ιχνθλαςιμότθτασ: Θ εφαρμογι ςυςτθμάτων ιχνθλαςιμότθτασ επιτρζπει 

τθν παρακολοφκθςθ των προϊόντων διατροφισ από το αγρόκτθμα μζχρι το τραπζηι. 

Αυτά τα ςυςτιματα είναι απαραίτθτα για τον γριγορο εντοπιςμό και τθ διαχείριςθ 

περιςτατικϊν αςφάλειασ τροφίμων. Το Σφςτθμα Ταχείασ Ρροειδοποίθςθσ για 

Τρόφιμα και Ηωοτροφζσ (RASFF) ςτθν ΕΕ επιτρζπει τθν ταχεία δράςθ όταν 

προκφψει ηιτθμα αςφάλειασ των τροφίμων, ςυμβάλλοντασ ςτθν αποτροπι τθσ 

πρόςβαςθσ των μολυςμζνων προϊόντων ςτουσ καταναλωτζσ (Food.Ec.Europa, 

2023). 

 Απαιτιςεισ ετικζτασ: Θ ακριβισ επιςιμανςθ ςτθν ετικζτα είναι εξαιρετικά 

ςθμαντικι για τθν ενθμζρωςθ των καταναλωτϊν ςχετικά με το περιεχόμενο και τα 

πικανά αλλεργιογόνα ςτα τρόφιμα. Κανονιςμοί όπωσ ο κανονιςμόσ για τθν 

ενθμζρωςθ των καταναλωτϊν για τα τρόφιμα (FIC) ςτθν ΕΕ επιβάλλουν ςαφι 

επιςιμανςθ αλλεργιογόνων, διατροφικζσ πλθροφορίεσ και λίςτεσ ςυςτατικϊν, κάτι 

που βοθκά τουσ καταναλωτζσ να κάνουν ςυνειδθτζσ επιλογζσ και να διαχειρίηονται 

διατροφικοφσ περιοριςμοφσ (Food.Ec.Europa, 2023). 

 Επικεϊρθςθ και πιςτοποίθςθ: Οι τακτικζσ επικεωριςεισ και διαδικαςίεσ 

πιςτοποίθςθσ διαςφαλίηουν τθ ςυμμόρφωςθ με τα πρότυπα αςφάλειασ τροφίμων. 

Οι φορείσ πιςτοποίθςθσ, όπωσ αυτοί που είναι διαπιςτευμζνοι από τον Διεκνι 

Οργανιςμό Τυποποίθςθσ (ISO), διαδραματίηουν κρίςιμο ρόλο ςτθν επαλικευςθ ότι 

οι επιχειριςεισ τροφίμων ςυμμορφϊνονται με τισ κανονιςτικζσ απαιτιςεισ. Το ISO 

22000 είναι ζνα ευρζωσ αναγνωριςμζνο πρότυπο για ςυςτιματα διαχείριςθσ 

αςφάλειασ τροφίμων που ενςωματϊνει τισ αρχζσ των Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου 

Ανάλυςθσ Κινδφνου (HACCP) και των καλϊν πρακτικϊν παραγωγισ (GMP). 

2.3.1.2 Εφαρμογι Κανονιςμϊν 

Θ αποτελεςματικι εφαρμογι των κανονιςμϊν για τθν αςφάλεια των τροφίμων απαιτεί μια 

ςυντονιςμζνθ προςζγγιςθ με τθ ςυμμετοχι διαφόρων ενδιαφερόμενων μερϊν και 

ιςχυροφσ μθχανιςμοφσ επιβολισ. Τα κυριότερα μζρθ αυτισ τθ ςυντονιςμζνθσ δράςθσ είναι: 
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 Κυβερνθτικόσ ρόλοσ: Οι κυβερνιςεισ είναι υπεφκυνεσ για τθ κζςπιςθ του νομικοφ 

πλαιςίου και τθν επίβλεψθ για τθ διαςφάλιςθ τθσ επιβολισ των κανονιςμϊν για τθν 

αςφάλεια των τροφίμων. Αυτό περιλαμβάνει τθ ςφςταςθ ρυκμιςτικϊν φορζων, 

όπωσ θ Υπθρεςία Τροφίμων και Φαρμάκων των ΘΡΑ (FDA) και θ Ευρωπαϊκι Αρχι 

για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων (EFSA), και τθν παροχι τθσ απαραίτθτθσ εξουςίασ 

και πόρων. Αυτζσ οι υπθρεςίεσ πραγματοποιοφν τακτικζσ επικεωριςεισ, 

παρακολουκοφν τθ ςυμμόρφωςθ και λαμβάνουν μζτρα επιβολισ όταν είναι 

απαραίτθτο. 

 Συμμόρφωςθ ςτον κλάδο: Οι επιχειριςεισ τροφίμων πρζπει να εφαρμόηουν 

ςυςτιματα διαχείριςθσ αςφάλειασ τροφίμων (FSMS) για να ςυμμορφϊνονται με 

τουσ κανονιςμοφσ. Συςτιματα όπωσ το HACCP βοθκοφν τισ επιχειριςεισ να 

εντοπίηουν και να ελζγχουν πικανοφσ κινδφνουσ ςτισ διαδικαςίεσ τουσ. Θ FSMA 

απαιτεί από τισ εγκαταςτάςεισ τροφίμων ςτισ ΘΡΑ να εφαρμόηουν προλθπτικοφσ 

ελζγχουσ και να διατθροφν λεπτομερι αρχεία των πρακτικϊν τουσ για τθν 

αςφάλεια των τροφίμων (FDA, 2015). 

 Εκπαίδευςθ και ανάπτυξθ ικανοτιτων: Θ ςυνεχισ εκπαίδευςθ και ανάπτυξθ 

ικανοτιτων για το προςωπικό αςφάλειασ τροφίμων είναι ουςιαςτικισ ςθμαςίασ για 

τθ διατιρθςθ υψθλϊν προτφπων αςφάλειασ τροφίμων. Τα προγράμματα 

κατάρτιςθσ κα πρζπει να καλφπτουν νζουσ κανονιςμοφσ, βζλτιςτεσ πρακτικζσ και 

αναδυόμενουσ κινδφνουσ. Ο FAO και ο ΡΟΥ παρζχουν εκτεταμζνουσ πόρουσ 

κατάρτιςθσ και ανάπτυξθσ ικανοτιτων για να βοθκιςουν τισ χϊρεσ να βελτιϊςουν 

τα ςυςτιματα αςφάλειασ τροφίμων τουσ (FAO, 2023). 

2.3.1.3 Ρροκλιςεισ κατά τθν εφαρμογι  

Θ εφαρμογι των κανονιςμϊν για τθν αςφάλεια των τροφίμων δεν είναι χωρίσ προκλιςεισ. 

Αυτζσ οι προκλιςεισ μποροφν να εμποδίςουν τθν αποτελεςματικότθτα των ρυκμιςτικϊν 

μζτρων και να δθμιουργιςουν κινδφνουσ για τθ δθμόςια υγεία. 

 Ρεριοριςμοί πόρων: Οι ρυκμιςτικοί φορείσ αντιμετωπίηουν ςυχνά περιοριςμοφσ 

πόρων, ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ περιοριςμζνθσ χρθματοδότθςθσ, του 

προςωπικοφ και τθσ υποδομισ, που μπορεί να επθρεάςουν τθν ικανότθτά τουσ να 

επιβάλλουν αποτελεςματικά τουσ κανονιςμοφσ. Ρολλζσ χϊρεσ χαμθλοφ και 

μεςαίου ειςοδιματοσ αγωνίηονται να παρζχουν επαρκείσ πόρουσ για επικεωριςεισ 

αςφάλειασ τροφίμων και εργαςτθριακζσ δοκιμζσ, οδθγϊντασ ςε κενά ςτθν επιβολι 

(FAO, 2024). 
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 Ραγκοςμιοποίθςθ του εφοδιαςμοφ τροφίμων: Ο παγκόςμιοσ χαρακτιρασ τθσ 

αλυςίδασ εφοδιαςμοφ τροφίμων προςκζτει πολυπλοκότθτα ςτθν εφαρμογι των 

κανονιςμϊν για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Θ διαςφάλιςθ ςυνεπϊν προτφπων ςε 

διάφορεσ χϊρεσ και περιοχζσ μπορεί να είναι πρόκλθςθ. Τα ειςαγόμενα τρόφιμα 

πρζπει να πλθροφν τα πρότυπα αςφαλείασ τθσ χϊρασ ειςαγωγισ, θ οποία απαιτεί 

ιςχυρά ςυςτιματα για τθν επαλικευςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ με τουσ διεκνείσ 

κανονιςμοφσ (WHO, 2021). 

 Αναδυόμενοι κίνδυνοι: Θ βιομθχανία τροφίμων εξελίςςεται ςυνεχϊσ, με νζα 

προϊόντα, μεκόδουσ επεξεργαςίασ και κινδφνουσ να εμφανίηονται τακτικά. Τα 

ρυκμιςτικά πλαίςια πρζπει να είναι προςαρμόςιμα για τθν άμεςθ αντιμετϊπιςθ 

αυτϊν των αναδυόμενων κινδφνων. Θ άνοδοσ του θλεκτρονικοφ εμπορίου και των 

υπθρεςιϊν παράδοςθσ τροφίμων απευκείασ ςτον καταναλωτι ζχει ειςαγάγει νζεσ 

προκλιςεισ ςτθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων, κακϊσ αυτά τα κανάλια 

ςυχνά παρακάμπτουν τθν παραδοςιακι ρυκμιςτικι εποπτεία (FAO, 2024). 

2.3.1.4 Μελζτεσ περίπτωςθσ και παραδείγματα 

Θ εξζταςθ ςυγκεκριμζνων περιπτωςιολογικϊν μελετϊν μπορεί να προςφζρει πολφτιμεσ 

πλθροφορίεσ για τθν ανάπτυξθ και τθν εφαρμογι κανονιςμϊν για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων. 

 Ο νόμοσ εκςυγχρονιςμοφ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων των Θνωμζνων Ρολιτειϊν 

(FSMA): Ο FSMA αντιπροςωπεφει μια ςθμαντικι ανακεϊρθςθ του ςυςτιματοσ 

αςφάλειασ των τροφίμων των ΘΡΑ, εςτιάηοντασ ςε προλθπτικά μζτρα και όχι ςε 

αντιδραςτικζσ απαντιςεισ ςε ηθτιματα αςφάλειασ τροφίμων. Τα βαςικά ςτοιχεία 

του FSMA περιλαμβάνουν: 

o Ρρολθπτικοί Ζλεγχοι: Υποχρεωτικοί προλθπτικοί ζλεγχοι για εγκαταςτάςεισ 

τροφίμων για τον εντοπιςμό και τθν αντιμετϊπιςθ πικανϊν κινδφνων. 

o Ενιςχυμζνεσ επικεωριςεισ: Αυξθμζνθ ςυχνότθτα επικεωριςεων, ιδιαίτερα 

για εγκαταςτάςεισ υψθλοφ κινδφνου. 

o Αςφάλεια ειςαγωγισ: Νζεσ απαιτιςεισ για τουσ ειςαγωγείσ να 

επαλθκεφουν ότι οι ξζνοι προμθκευτζσ πλθροφν τα πρότυπα αςφάλειασ 

τροφίμων των ΘΡΑ. 

o Απόκριςθ: Βελτιωμζνθ ικανότθτα ανταπόκριςθσ και μετριαςμοφ 

περιςτατικϊν αςφάλειασ τροφίμων, ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ 

υποχρεωτικισ αρχισ ανάκλθςθσ (FDA, 2015). 
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 Γενικόσ νόμοσ για τα τρόφιμα τθσ Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ: Ο Γενικόσ Νόμοσ για τα 

Τρόφιμα τθσ ΕΕ κεςπίηει το πλαίςιο για τουσ κανονιςμοφσ για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων ςτα κράτθ μζλθ, δίνοντασ ζμφαςθ ςτθν αρχι τθσ προφφλαξθσ, ςτθν 

ανάλυςθ κινδφνου και ςτθ διαφάνεια. Τα βαςικά χαρακτθριςτικά του Γενικοφ 

Νόμου για τα Τρόφιμα περιλαμβάνουν: 

o Αρχι προφφλαξθσ: Διαςφάλιςθ ότι λαμβάνονται προλθπτικά μζτρα όταν τα 

επιςτθμονικά ςτοιχεία είναι ανεπαρκι για τθν πλιρθ αξιολόγθςθ του 

κινδφνου. 

o Ανάλυςθ κινδφνου: Συςτθματικι εφαρμογι αξιολόγθςθσ κινδφνου, 

διαχείριςθσ κινδφνου και επικοινωνίασ κινδφνου για τθ διαςφάλιςθ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων. 

o Διαφάνεια: Ρρόςβαςθ του κοινοφ ςε πλθροφορίεσ ςχετικά με τουσ 

κινδφνουσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων και τισ ρυκμιςτικζσ αποφάςεισ. 

o EFSA: Κδρυςθ τθσ Ευρωπαϊκισ Αρχισ για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων για 

τθν παροχι ανεξάρτθτων επιςτθμονικϊν ςυμβουλϊν ςχετικά με τουσ 

κινδφνουσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων (EC, 2022). 

2.3.2 Ραρακολοφκθςθ και επιβολι 

Θ αποτελεςματικι παρακολοφκθςθ και επιβολι είναι κρίςιμα ςτοιχεία τθσ διαχείριςθσ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων, διαςφαλίηοντασ ότι τα ρυκμιςτικά πρότυπα πλθροφνται και 

διατθροφνται ςε όλθ τθν αλυςίδα εφοδιαςμοφ τροφίμων.  

Θ ςυνεχισ παρακολοφκθςθ ζχει βελτιωκεί ςθμαντικά με τθν ενςωμάτωςθ προθγμζνων 

τεχνολογιϊν όπωσ το Διαδίκτυο των Ρραγμάτων (Internet of Things, IoT), θ Τεχνθτι 

Νοθμοςφνθ (Artificial Intelligence, AI) και τα δίκτυα αιςκθτιρων. Αυτζσ οι τεχνολογίεσ 

επιτρζπουν τθ ςυλλογι δεδομζνων ςε πραγματικό χρόνο, τθν απομακρυςμζνθ 

παρακολοφκθςθ και τθν αυτοματοποιθμζνθ ανάλυςθ, βελτιϊνοντασ τθν αποδοτικότθτα και 

τθν αποτελεςματικότθτα τθσ διαχείριςθσ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων (Eiman, et al., 2021). 

 Τεχνολογίεσ IoT και αιςκθτιρων: Το IoT και οι ςυςκευζσ αιςκθτιρων 

αναπτφςςονται ςε όλθ τθν αλυςίδα εφοδιαςμοφ τροφίμων για τθν παρακολοφκθςθ 

περιβαλλοντικϊν ςυνκθκϊν όπωσ θ κερμοκραςία, θ υγραςία και τα επίπεδα 

φωτόσ, τα οποία είναι κρίςιμα για τθν πρόλθψθ τθσ αλλοίωςθσ και τθσ μόλυνςθσ 

των τροφίμων. Για παράδειγμα, οι αιςκθτιρεσ κερμοκραςίασ ςτισ μονάδεσ 

αποκικευςθσ και μεταφοράσ διαςφαλίηουν ότι τα ευπακι αγακά παραμζνουν 
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εντόσ αςφαλϊν ορίων κερμοκραςίασ, μειϊνοντασ τον κίνδυνο μικροβιακισ 

ανάπτυξθσ (Liu, et al., 2023). 

 Τεχνθτι Νοθμοςφνθ και Μθχανικι Μάκθςθ: Τα ςυςτιματα που βαςίηονται ςτο AI 

αναλφουν τεράςτιεσ ποςότθτεσ δεδομζνων που ςυλλζγονται από ςυςκευζσ IoT για 

να ανιχνεφςουν κακζσ ςυνκικεσ και να προβλζψουν πικανά ηθτιματα αςφάλειασ. 

Τα μοντζλα μθχανικισ μάκθςθσ μποροφν να προςδιορίςουν μοτίβα και τάςεισ που 

μπορεί να παραλείψουν οι ανκρϊπινοι επικεωρθτζσ, διευκολφνοντασ προλθπτικζσ 

παρεμβάςεισ (Liu, et al., 2023). 

Θ ςυνεχισ παρακολοφκθςθ εφαρμόηεται ςε διάφορα ςτάδια τθσ αλυςίδασ εφοδιαςμοφ 

τροφίμων, από τθν παραγωγι ζωσ τθ διανομι. Κάκε ςτάδιο παρουςιάηει μοναδικζσ 

προκλιςεισ και απαιτεί ςυγκεκριμζνεσ ςτρατθγικζσ παρακολοφκθςθσ. 

 Ραραγωγι: Στισ εγκαταςτάςεισ παραγωγισ τροφίμων, κακιερϊνονται 

προγράμματα περιβαλλοντικισ παρακολοφκθςθσ (EMPs) για τθν ανίχνευςθ 

μολυςματικϊν καταςτάςεων όπωσ αυτζσ των  Listeria και Salmonella. Αυτά τα 

προγράμματα περιλαμβάνουν τακτικι δειγματολθψία και δοκιμζσ επιφανειϊν, 

εξοπλιςμοφ και αζρα για τθ διαςφάλιςθ τθσ κακαριότθτασ και τθν πρόλθψθ τθσ 

διαςταυροφμενθσ μόλυνςθσ . 

 Αποκικευςθ και μεταφορά: Κατά τθν αποκικευςθ και τθ μεταφορά, τα ςυςτιματα 

ςυνεχοφσ παρακολοφκθςθσ παρακολουκοφν τισ ςυνκικεσ των προϊόντων τροφίμων 

για να διαςφαλίςουν ότι παραμζνουν εντόσ αςφαλϊν παραμζτρων. Οι 

αυτοματοποιθμζνεσ ειδοποιιςεισ ενθμερϊνουν τουσ διαχειριςτζσ για τυχόν 

αποκλίςεισ, επιτρζποντασ άμεςεσ διορκωτικζσ ενζργειεσ για τθν αποφυγι 

ανάπτυξθσ αλλοιϊςεων .  

 Κανονιςτικι Συμμόρφωςθ: ΢υκμιςτικά πλαίςια όπωσ ο νόμοσ για τον 

εκςυγχρονιςμό τθσ αςφάλειασ των τροφίμων (Food Safety Modernization Act , 

FSMA) ςτισ Θνωμζνεσ Ρολιτείεσ και θ Ραγκόςμια Ρρωτοβουλία για τθν Αςφάλεια 

των Τροφίμων (United States and the Global Food Safety Initiative, GFSI) 

παγκοςμίωσ παρζχουν κατευκυντιριεσ γραμμζσ και πρότυπα για πρακτικζσ 

ςυνεχοφσ παρακολοφκθςθσ. Αυτοί οι κανονιςμοί δίνουν ζμφαςθ ςτουσ 

προλθπτικοφσ ελζγχουσ και τα προλθπτικά μζτρα για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ 

των τροφίμων. Ο FSMA απαιτεί από τισ εγκαταςτάςεισ τροφίμων να εφαρμόηουν 

προλθπτικοφσ ελζγχουσ βάςει κινδφνου και να διατθροφν ολοκλθρωμζνα αρχεία 

των δραςτθριοτιτων παρακολοφκθςθσ. Αυτό περιλαμβάνει ανάλυςθ κινδφνου, 

προλθπτικοφσ ελζγχουσ και δραςτθριότθτεσ επαλικευςθσ (FDA, 2023). Το GFSI 
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αξιολογεί τα πρότυπα αςφάλειασ τροφίμων και προωκεί τισ βζλτιςτεσ πρακτικζσ ςε 

ολόκλθρο τον κλάδο. Θ ςυμμόρφωςθ με τα πρότυπα GFSI βοθκά τισ εταιρείεσ να 

πλθροφν τισ κανονιςτικζσ απαιτιςεισ και να βελτιϊνουν τα ςυςτιματα διαχείριςθσ 

τθσ αςφάλειασ των τροφίμων . 

2.3.2.1 Επικεωριςεισ - Δειγματολθψίεσ 

Οι τακτικζσ επικεωριςεισ από τισ ρυκμιςτικζσ αρχζσ και τουσ εςωτερικοφσ ελεγκτζσ είναι 

κρίςιμθσ ςθμαςίασ για τθν επαλικευςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ με τα πρότυπα αςφάλειασ των 

τροφίμων. Αυτζσ οι επικεωριςεισ αξιολογοφν διάφορεσ πτυχζσ τθσ παραγωγισ και του 

χειριςμοφ των τροφίμων, ςυμπεριλαμβανομζνων των πρακτικϊν υγιεινισ, τθσ ςυντιρθςθσ 

του εξοπλιςμοφ και τθσ τιρθςθσ των πρωτοκόλλων αςφαλείασ. Κυβερνθτικζσ υπθρεςίεσ 

όπωσ θ FDA διενεργοφν επικεωριςεισ ρουτίνασ για να εξαςφαλίςουν τθ ςυμμόρφωςθ με 

τουσ κανονιςμοφσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Αυτζσ οι επικεωριςεισ βαςίηονται ςτον 

κίνδυνο, εςτιάηοντασ ςε εγκαταςτάςεισ και προϊόντα που αποτελοφν τον υψθλότερο 

κίνδυνο για τθ δθμόςια υγεία (FDA, 2023). Οι εταιρείεσ διενεργοφν εςωτερικοφσ ελζγχουσ 

για να εντοπίςουν πικανά ηθτιματα και να εξαςφαλίςουν τθ ςυνεχι βελτίωςθ των 

πρακτικϊν τουσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Οι εςωτερικοί ζλεγχοι βοθκοφν τουσ 

οργανιςμοφσ να προετοιμαςτοφν για ρυκμιςτικζσ επικεωριςεισ και να αντιμετωπίςουν 

τυχόν ηθτιματα μθ ςυμμόρφωςθσ προλθπτικά (MERITECH, 2023) 

Θ δειγματολθψία και θ δοκιμι αποτελοφν αναπόςπαςτα μζρθ τθσ διαδικαςίασ 

επικεϊρθςθσ. Ρεριλαμβάνουν τθ ςυλλογι δειγμάτων προϊόντων διατροφισ, επιφανειϊν 

και περιβαλλοντικϊν επιχριςμάτων για τον ζλεγχο για μολυςματικζσ ουςίεσ και τθ 

διαςφάλιςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ με τα πρότυπα αςφαλείασ. 

 Μικροβιολογικόσ ζλεγχοσ: Οι δοκιμζσ για πακογόνα όπωσ το E. coli, θ ςαλμονζλα 

και θ λιςτζρια είναι απαραίτθτεσ για τθν ανίχνευςθ πικανισ μόλυνςθσ. Αυτζσ οι 

δοκιμζσ μποροφν να διεξαχκοφν χρθςιμοποιϊντασ παραδοςιακζσ μεκόδουσ 

καλλιζργειασ ι τεχνολογίεσ ταχείασ ανίχνευςθσ όπωσ θ PCR (Polymerase Chain 

Reaction) (Barycki, 2024). 

 Χθμικζσ δοκιμζσ: Οι χθμικζσ δοκιμζσ εντοπίηουν υπολείμματα φυτοφαρμάκων, 

βαρζων μετάλλων και άλλων επιβλαβϊν ουςιϊν. Για τθν ακριβι ποςοτικοποίθςθ 

αυτϊν των ρφπων χρθςιμοποιοφνται προθγμζνεσ αναλυτικζσ τεχνικζσ όπωσ θ HPLC 

(Υγρι Χρωματογραφία Υψθλισ Απόδοςθσ) και θ φαςματομετρία μάηασ (Hua & Liu, 

2024). 
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2.3.2.2 Ενζργειεσ επιβολισ 

Πταν εντοπίηεται μθ ςυμμόρφωςθ, οι ρυκμιςτικζσ αρχζσ ζχουν ςτθ διάκεςι τουσ πολλά 

εργαλεία επιβολισ για τθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ. Αυτζσ οι ενζργειεσ 

διαςφαλίηουν ότι οι εταιρείεσ λαμβάνουν τα απαραίτθτα διορκωτικά μζτρα και εμποδίηουν 

τα μθ αςφαλι προϊόντα να φτάςουν ςτουσ καταναλωτζσ. 

 Ρροειδοποιθτικζσ επιςτολζσ και ανακλιςεισ: Ο FDA εκδίδει προειδοποιθτικζσ 

επιςτολζσ ςε εταιρείεσ που παραβιάηουν τουσ κανονιςμοφσ για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων, περιγράφοντασ τισ παραβιάςεισ και απαιτοφνται διορκωτικζσ ενζργειεσ. 

Σε ςοβαρζσ περιπτϊςεισ, επιβάλλονται υποχρεωτικζσ ανακλιςεισ για τθν αφαίρεςθ 

μθ αςφαλϊν προϊόντων από τθν αγορά (FDA, 2023). 

 Καταςχζςεισ και εντολζσ: Για ςοβαρζσ παραβιάςεισ, θ FDA μπορεί να καταςχζςει 

μολυςμζνα προϊόντα και να επιδιϊξει αςφαλιςτικά μζτρα για να ςταματιςει τθ 

λειτουργία των εταιρειϊν ζωσ ότου ςυμμορφωκοφν με τα πρότυπα αςφαλείασ. 

Αυτζσ οι ενζργειεσ προορίηονται ςυνικωσ για περιπτϊςεισ όπου υπάρχει άμεςθ 

απειλι για τθ δθμόςια υγεία (CRS, 2018). 

 Ροινικι δίωξθ: Σε περιπτϊςεισ εςκεμμζνων παραβιάςεων ι δόλιασ 

δραςτθριότθτασ, μπορεί να αςκθκεί ποινικι δίωξθ. Αυτό χρθςιμεφει ωσ 

αποτρεπτικόσ παράγοντασ για τθν πρόλθψθ τθσ ςκόπιμθσ μθ ςυμμόρφωςθσ και τθν 

προςταςία τθσ αςφάλειασ των καταναλωτϊν (FDA, 2023). 

Οι ενζργειεσ επιβολισ δεν είναι μόνο τιμωρθτικζσ, αλλά ςτοχεφουν επίςθσ ςτθ ςυνεχι 

βελτίωςθ των πρακτικϊν αςφάλειασ των τροφίμων. Οι εταιρείεσ ενκαρρφνονται να 

εφαρμόηουν διορκωτικζσ ενζργειεσ και προλθπτικά μζτρα για τθν πρόλθψθ μελλοντικϊν 

παραβιάςεων. Οι εταιρείεσ πρζπει να αναπτφξουν και να εφαρμόςουν ςχζδια διορκωτικισ 

δράςθσ για τθν αντιμετϊπιςθ των εντοπιςμζνων ηθτθμάτων. Αυτά τα ςχζδια περιγράφουν 

ςυγκεκριμζνα βιματα για τθ διόρκωςθ τθσ μθ ςυμμόρφωςθσ και τθν πρόλθψθ τθσ 

επανεμφάνιςθσ (Gray, 2023). Τα προγράμματα ςυνεχοφσ εκπαίδευςθσ και κατάρτιςθσ για 

τουσ εργαηόμενουσ είναι απαραίτθτα για τθ διατιρθςθ υψθλϊν προτφπων αςφάλειασ των 

τροφίμων. Αυτά τα προγράμματα διαςφαλίηουν ότι το προςωπικό γνωρίηει τουσ πιο 

πρόςφατουσ κανονιςμοφσ, βζλτιςτεσ πρακτικζσ και τεχνολογίεσ ςτθ διαχείριςθ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων (FSN, 2023). 
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2.4 Επικοινωνία κινδφνου (Risk Communication) 

Θ επικοινωνία κινδφνου ςτον τομζα των τροφίμων είναι μια κρίςιμθ πτυχι τθσ ανάλυςθσ 

κινδφνου, θ οποία περιλαμβάνει τισ ςτρατθγικζσ και τισ μεκόδουσ που χρθςιμοποιοφνται 

για τθ μετάδοςθ πλθροφοριϊν ςχετικά με τον κίνδυνο ςε διάφορουσ ενδιαφερόμενουσ, 

ςυμπεριλαμβανομζνων των καταναλωτϊν, των επαγγελματιϊν του κλάδου και των 

ρυκμιςτικϊν φορζων. Θ αποτελεςματικι επικοινωνία κινδφνου διαςφαλίηει ότι τα 

ενδιαφερόμενα μζρθ είναι καλά ενθμερωμζνα, μποροφν να ςυμμετζχουν ςτισ διαδικαςίεσ 

λιψθσ αποφάςεων και μπορεί να ςυμβάλει ςτθ διαχείριςθ και τον μετριαςμό των κινδφνων 

που ςχετίηονται με τθν αςφάλεια των τροφίμων. Σ αυτι τθ παράγραφο διερευνϊνται τα 

κρίςιμα ςτοιχεία τθσ επικοινωνίασ κινδφνου ςτο πλαίςιο τθσ ανάλυςθσ κινδφνου ςτον 

τομζα των τροφίμων, χωριςμζνα ςε δφο κφριεσ ενότθτεσ: "Ρλθροφόρθςθ κοινοφ" και 

"Συμμετοχι των ενδιαφερομζνων". 

2.4.1 Ρλθροφόρθςθ κοινοφ 

Θ αποτελεςματικι επικοινωνία κινδφνου ςτον τομζα των τροφίμων απαιτεί τθν κατανόθςθ 

των αναγκϊν, των ανθςυχιϊν και των επιπζδων κατανόθςθσ του κοινοφ-ςτόχου. Θ 

προςαρμογι των μθνυμάτων ςε ςυγκεκριμζνο κοινό βοθκά να διαςφαλιςτεί ότι οι 

πλθροφορίεσ είναι ςχετικζσ, κατανοθτζσ και εφαρμόςιμεσ. Σφμφωνα με τουσ Covello και 

Sandman (Covello, et al., 2001), θ επικοινωνία κινδφνου πρζπει να αφορά τισ αντιλιψεισ 

του κοινοφ, οι οποίεσ ςυχνά επθρεάηονται από πολιτιςμικοφσ, κοινωνικοφσ και ατομικοφσ 

παράγοντεσ. Για παράδειγμα, θ τεχνικι ορολογία και τα πολφπλοκα επιςτθμονικά 

δεδομζνα κα πρζπει να απλοποιθκοφν για τθ γενικι δθμόςια κατανάλωςθ, ενϊ οι 

λεπτομερείσ και τεχνικζσ πλθροφορίεσ μπορεί να είναι πιο κατάλλθλεσ για επαγγελματίεσ 

τθσ βιομθχανίασ τροφίμων και ρυκμιςτικοφσ φορείσ. 

Το ευρφ κοινό ςυχνά ςτερείται των τεχνικϊν γνϊςεων που απαιτοφνται για τθν πλιρθ 

κατανόθςθ πολφπλοκων αξιολογιςεων κινδφνου που ςχετίηονται με τθν αςφάλεια των 

τροφίμων. Μια μελζτθ των Frewer et al.  τονίηει ότι οι αντιλιψεισ των καταναλωτϊν για 

τουσ κινδφνουσ των τροφίμων διαμορφϊνονται περιςςότερο από ποιοτικοφσ παράγοντεσ, 

όπωσ θ εμπιςτοςφνθ ςτουσ ρυκμιςτικοφσ φορείσ και τουσ παραγωγοφσ τροφίμων, παρά 

από ποςοτικζσ εκτιμιςεισ πικανότθτασ και ςοβαρότθτασ (Frewer, et al., 2003). Αυτι θ 

αςυμφωνία υπογραμμίηει τθ ςθμαςία τθσ πλαιςίωςθσ τθσ επικοινωνίασ κινδφνου με τρόπο 

που γεφυρϊνει το χάςμα μεταξφ τθσ ανάλυςθσ των ειδικϊν και τθσ αντίλθψθσ του κοινοφ. 



75 
 

2.4.1.1 Μζκοδοι και κανάλια επικοινωνίασ 

Μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν διάφορεσ μζκοδοι και κανάλια για τθ διάδοςθ 

πλθροφοριϊν κινδφνου ςτον τομζα των τροφίμων, το κακζνα με τα πλεονεκτιματα και 

τουσ περιοριςμοφσ του. Τα παραδοςιακά μζςα ενθμζρωςθσ, όπωσ θ τθλεόραςθ, το 

ραδιόφωνο και οι εφθμερίδεσ, εξακολουκοφν να αςκοφν επιρροι, ειδικά για να 

προςεγγίςουν γριγορα ζνα ευρφ κοινό. Ωςτόςο, τα ψθφιακά μζςα, ςυμπεριλαμβανομζνων 

των πλατφορμϊν κοινωνικισ δικτφωςθσ, των ιςτοςελίδων και των ενθμερωτικϊν δελτίων 

θλεκτρονικοφ ταχυδρομείου, προςφζρουν δυναμικά και διαδραςτικά μζςα για να 

αλλθλεπιδράςετε με το κοινό (Lundgren, et al., 2013). Θ επιλογι του καναλιοφ επικοινωνίασ 

πρζπει να ευκυγραμμίηεται με τισ προτιμιςεισ του κοινοφ και τθν πρόςβαςθ ςτθν 

τεχνολογία. 

Για παράδειγμα, κατά τθ διάρκεια τθσ επιδθμίασ του E. coli το 2011 ςτθν Ευρϊπθ, τα μζςα 

κοινωνικισ δικτφωςθσ ζγιναν ζνα κρίςιμο εργαλείο για τισ υγειονομικζσ αρχζσ για τθν 

παροχι ενθμερϊςεων και κατευκυντιριων γραμμϊν. Μελζτεσ, όπωσ αυτζσ των Smith et al. 

, τονίηουν ότι θ αποτελεςματικι χριςθ των μζςων κοινωνικισ δικτφωςθσ μπορεί να 

ενιςχφςει τθν ευαιςκθτοποίθςθ του κοινοφ και τθ ςυμμόρφωςθ με τα μζτρα υγείασ (Smith, 

et al., 2013). Σε μια ζρευνα που διεξιχκθ κατά τθ διάρκεια τθσ επιδθμίασ, το 58% των 

ερωτθκζντων ανζφεραν ότι χρθςιμοποιοφν τα μζςα κοινωνικισ δικτφωςθσ ωσ κφρια πθγι 

πλθροφοριϊν για τθν αςφάλεια των τροφίμων, αποδεικνφοντασ τον ςθμαντικό ρόλο τουσ 

ςτθν επικοινωνία κινδφνου. 

Εκτόσ από τα μζςα κοινωνικισ δικτφωςθσ, οι εφαρμογζσ για κινθτά και οι ιςτότοποι 

μποροφν να χρθςιμεφςουν ωσ πλατφόρμεσ για τθ διάδοςθ πλθροφοριϊν κινδφνου ςε 

πραγματικό χρόνο. Για παράδειγμα, κατά τθ διάρκεια ανακλιςεων τροφίμων, εφαρμογζσ 

όπωσ θ εφαρμογι Recalls τθσ Υπθρεςίασ Τροφίμων και Φαρμάκων (FDA) επιτρζπουν ςτουσ 

χριςτεσ να ζχουν πρόςβαςθ ςε ενθμερϊςεισ, να αναφζρουν ςυνκικεσ και να λαμβάνουν 

ειδοποιιςεισ. Σφμφωνα με μελζτθ των Liu et al. , θ κινθτι τεχνολογία βελτιϊνει ςθμαντικά 

τθν αποτελεςματικότθτα και τθν εμβζλεια των προςπακειϊν επικοινωνίασ για τθν 

αςφάλεια των τροφίμων, μειϊνοντασ πικανϊσ τουσ χρόνουσ απόκριςθσ και αυξάνοντασ τθ 

δθμόςια αςφάλεια (Liu, et al., 2014). 

2.4.1.2 Εμπόδια ςτθν αποτελεςματικι επικοινωνία 

Ρολλά εμπόδια μποροφν να εμποδίςουν τθν αποτελεςματικι επικοινωνία κινδφνου ςτον 

τομζα των τροφίμων. Θ κακι επικοινωνία, θ υπερπλθροφόρθςθ και θ παραπλθροφόρθςθ 
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είναι ςθμαντικζσ προκλιςεισ που μποροφν να υπονομεφςουν τθν εμπιςτοςφνθ του κοινοφ 

και να οδθγιςουν ςε ακατάλλθλεσ απαντιςεισ ςτουσ κινδφνουσ για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων . Οι γνωςτικζσ προκαταλιψεισ, όπωσ θ μερολθψία αιςιοδοξίασ και θ μερολθψία 

επιβεβαίωςθσ, μποροφν επίςθσ να επθρεάςουν τον τρόπο με τον οποίο τα άτομα 

αντιλαμβάνονται και ενεργοφν βάςει των πλθροφοριϊν κινδφνου. 

Τα γλωςςικά εμπόδια και τα επίπεδα αναλφαβθτιςμοφ είναι πρόςκετοι παράγοντεσ που 

πρζπει να λθφκοφν υπόψθ. Για παράδειγμα, οι μθ γθγενείσ ομιλθτζσ και τα άτομα με 

χαμθλό αλφαβθτιςμό μπορεί να δυςκολεφονται να κατανοιςουν πολφπλοκεσ πλθροφορίεσ 

κινδφνου. Θ χριςθ οπτικϊν βοθκθμάτων, γραφθμάτων και ςαφοφσ, απλισ γλϊςςασ μπορεί 

να βοθκιςει να γεφυρωκοφν αυτά τα κενά (Nielsen-Bohlman, et al., 2004). Μια μελζτθ από 

τα Κζντρα Ελζγχου και Ρρόλθψθσ Νοςθμάτων (CDC) διαπίςτωςε ότι τα υλικά που 

χρθςιμοποιοφν απλι γλϊςςα και γραφικά ιταν 44% πιο αποτελεςματικά ςτθ μετάδοςθ 

πλθροφοριϊν υγείασ ςε πλθκυςμοφσ με χαμθλό αλφαβθτιςμό ςε ςφγκριςθ με ζγγραφα με 

βαρφ κείμενο. 

Επιπλζον, κοινωνικοοικονομικοί παράγοντεσ παίηουν ρόλο ςτθν πρόςβαςθ ςτισ 

πλθροφορίεσ κινδφνου. Οι πλθκυςμοί ςε περιοχζσ χαμθλοφ ειςοδιματοσ μπορεί να ζχουν 

περιοριςμζνθ πρόςβαςθ ςε ψθφιακζσ τεχνολογίεσ, βαςιηόμενοι περιςςότερο ςε 

παραδοςιακά μζςα ι κοινοτικά δίκτυα για πλθροφορίεσ. Θ αντιμετϊπιςθ αυτϊν των 

ανιςοτιτων είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθ διαςφάλιςθ τθσ δίκαιθσ επικοινωνίασ. Για 

παράδειγμα, τα προγράμματα προςζγγιςθσ τθσ κοινότθτασ και οι τοπικζσ ςυνεργαςίεσ 

μποροφν να ενιςχφςουν τισ προςπάκειεσ επικοινωνίασ ςε υποεξυπθρετοφμενεσ περιοχζσ, 

όπωσ αποδεικνφεται από τθν επιτυχία τοπικϊν εκςτρατειϊν υγείασ ςτθ βελτίωςθ των 

πρακτικϊν αςφάλειασ τροφίμων ςε περικωριοποιθμζνεσ κοινότθτεσ (Larson, et al., 2014). 

 

2.4.1.3 Μελζτεσ Ρεριπτϊςεων και Ρρακτικζσ Εφαρμογζσ 

Αρκετζσ περιπτωςιολογικζσ μελζτεσ καταδεικνφουν τθ ςθμαςία τθσ προςαρμοςμζνθσ 

επικοινωνίασ κινδφνου ςτον τομζα των τροφίμων. Το περιςτατικό μόλυνςθσ από μελαμίνθ 

το 2008 ςτθν Κίνα και το ξζςπαςμα του E. coli το 2011 ςτθν Ευρϊπθ τόνιςαν τθν ανάγκθ για 

ςαφι και διαφανι επικοινωνία για τθ διαχείριςθ του φόβου και τθσ παραπλθροφόρθςθσ 

του κοινοφ (Becker, 2004). Οι αποτελεςματικζσ ςτρατθγικζσ επικοινωνίασ κατά τθ διάρκεια 

αυτϊν των εκδθλϊςεων περιλάμβαναν τθν παροχι ζγκαιρθσ, ακριβοφσ πλθροφόρθςθσ και 

τθν αντιμετϊπιςθ των ςυναιςκθματικϊν αντιδράςεων του κοινοφ. 



77 
 

Στθν περίπτωςθ τθσ μόλυνςθσ από μελαμίνθ, θ κινεηικι κυβζρνθςθ αντιμετϊπιςε 

ςθμαντικζσ προκλιςεισ όςον αφορά τθν κοινοποίθςθ των κινδφνων που ςυνδζονται με τα 

μολυςμζνα γαλακτοκομικά προϊόντα. Οι αρχικζσ κακυςτεριςεισ και τα αντικρουόμενα 

μθνφματα οδιγθςαν ςε εκτεταμζνθ δθμόςια ςφγχυςθ και ανθςυχία. Μια μεταγενζςτερθ 

μελζτθ από τον Ραγκόςμιο Οργανιςμό Υγείασ (ΡΟΥ) ςυνζςτθςε τθν εφαρμογι 

προκακοριςμζνων πρωτοκόλλων επικοινωνίασ και τθ χριςθ πολλαπλϊν καναλιϊν για τθ 

διάδοςθ ςυνεπϊν πλθροφοριϊν (World Health Organization, 2009). 

Επιπλζον, οι ςτρατθγικζσ επικοινωνίασ που χρθςιμοποιοφνται κατά τθ διάρκεια 

κρουςμάτων τροφιμογενϊν αςκενειϊν καταδεικνφουν τθ ςθμαςία τθσ επικοινωνίασ 

προλθπτικοφ κινδφνου. Για παράδειγμα, θ Υπθρεςία Ρροτφπων Τροφίμων (Food Standards 

Agency, FSA) ςτο Θνωμζνο Βαςίλειο ζχει αναπτφξει ολοκλθρωμζνα ςχζδια επικοινωνίασ 

που περιλαμβάνουν οδθγοφσ ετοιμότθτασ, ενθμερϊςεισ ςε πραγματικό χρόνο και ανάλυςθ 

μετά τθν εκδιλωςθ για να κρατά το κοινό ενιμερο και προετοιμαςμζνο (FSA, 2020). Αυτζσ 

οι προςπάκειεσ είναι κρίςιμεσ για τθ μείωςθ του αντίκτυπου των επιδθμιϊν τροφιμογενϊν 

αςκενειϊν. Σφμφωνα με τθν FSA, οι ζγκαιρεσ προειδοποιιςεισ και οι αποτελεςματικζσ 

ςτρατθγικζσ επικοινωνίασ βοικθςαν ςτον μετριαςμό των επιπτϊςεων τθσ επιδθμίασ E. coli 

το 2011, αποτρζποντασ περαιτζρω κροφςματα και μειϊνοντασ το δθμόςιο άγχοσ (FSA, 

2012). 

Θ χριςθ αςκιςεων προςομοίωςθσ και  εκπαιδευτικϊν προγραμμάτων διαδραματίηει 

επίςθσ ςθμαντικό ρόλο ςτθν ετοιμότθτα για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Για παράδειγμα, 

ςτον Καναδά, οι ετιςιεσ αςκιςεισ για τθν αςφάλεια των τροφίμων περιλαμβάνουν 

επαγγελματίεσ του κλάδου, ρυκμιςτικζσ αρχζσ και αξιωματοφχουσ δθμόςιασ υγείασ και ζχει 

αποδειχκεί ότι βελτιϊνουν ςθμαντικά τθν ετοιμότθτα και τουσ χρόνουσ απόκριςθσ (Health 

Canada, 2018). 

 

2.4.2 Συμμετοχι ενδιαφερομζνων 

Οι ενδιαφερόμενοι ςτθν ανάλυςθ κινδφνου ςτον τομζα των τροφίμων περιλαμβάνουν ζνα 

ευρφ φάςμα ατόμων και ομάδων, ςυμπεριλαμβανομζνων κυβερνθτικϊν φορζων, 

εκπροςϊπων τθσ βιομθχανίασ τροφίμων, μθ κυβερνθτικϊν οργανϊςεων (ΜΚΟ), ομάδων 

καταναλωτϊν και του ευρφτερου κοινοφ. Θ εμπλοκι των ενδιαφερομζνων είναι ηωτικισ 

ςθμαςίασ για τθν ανάπτυξθ ολοκλθρωμζνων ςτρατθγικϊν διαχείριςθσ κινδφνου που να 
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περιλαμβάνουν αποκλειςμοφσ και να λαμβάνουν υπόψθ διαφορετικζσ προοπτικζσ (Reed, et 

al., 2009). 

Ο αποτελεςματικόσ προςδιοριςμόσ και θ ανάλυςθ των ενδιαφερομζνων είναι κρίςιμα 

βιματα ςε αυτι τθ διαδικαςία. Εργαλεία όπωσ θ χαρτογράφθςθ των ενδιαφερομζνων και 

οι πίνακεσ ανάλυςθσ μποροφν να βοθκιςουν ςτον εντοπιςμό των βαςικϊν 

ενδιαφερομζνων, των ςυμφερόντων τουσ και τθσ πικανισ επιρροισ τουσ ςτισ αποφάςεισ 

διαχείριςθσ κινδφνου.  

 

2.4.2.1 Οφζλθ από τθ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων 

Θ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων ςτθν επικοινωνία και τθν ανάλυςθ κινδφνου ςτον τομζα 

των τροφίμων προςφζρει πολλά οφζλθ. Ενιςχφει τθ νομιμότθτα και τθν αποδοχι των 

αποφάςεων διαχείριςθσ κινδφνου, κακϊσ τα ενδιαφερόμενα μζρθ αιςκάνονται ότι οι 

ανθςυχίεσ και οι προτάςεισ τουσ λαμβάνονται υπόψθ. Σφμφωνα με τουσ Rowe και Frewer , 

θ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων μπορεί να οδθγιςει ςε πιο ενθμερωμζνεσ και 

αποτελεςματικζσ διαδικαςίεσ λιψθσ αποφάςεων, κακϊσ ενςωματϊνει τοπικι γνϊςθ και 

τεχνογνωςία (Rowe, et al., 2000). 

Επιπλζον, οι ςυμμετοχικζσ προςεγγίςεισ μποροφν να βοθκιςουν ςτον εντοπιςμό πικανϊν 

ςυγκροφςεων και περιοχϊν ςυναίνεςθσ, διευκολφνοντασ τθν ανάπτυξθ ιςορροπθμζνων και 

δίκαιων ςτρατθγικϊν διαχείριςθσ κινδφνου. Για παράδειγμα, ςτθ διαχείριςθ τθσ αςφάλειασ 

των τροφίμων, θ εμπλοκι των τοπικϊν κοινοτιτων και των επαγγελματιϊν του κλάδου 

μπορεί να παρζχει πλθροφορίεσ για τισ πρακτικζσ παραγωγισ τροφίμων και τισ τοπικζσ 

διατροφικζσ ςυνικειεσ που μπορεί να μθν είναι διακζςιμεσ μόνο μζςω τθσ επιςτθμονικισ 

ζρευνασ (Reed, 2008). Μια μελζτθ για τθ διαχείριςθ τθσ χριςθσ φυτοφαρμάκων ςτθ 

γεωργία διαπίςτωςε ότι θ ενςωμάτωςθ τθσ γνϊςθσ των αγροτϊν οδιγθςε ςε ακριβζςτερεσ 

εκτιμιςεισ κινδφνου και πιο αποτελεςματικά ςχζδια διαχείριςθσ (Pretty, 1995). 

Στθ δθμόςια υγεία, θ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων ζχει αποδειχκεί ότι βελτιϊνει τα 

αποτελζςματα των παρεμβάςεων για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Για παράδειγμα, θ 

ςυμμετοχικι ζρευνα με βάςθ τθν κοινότθτα (community-based participatory research -

CBPR) περιλαμβάνει μζλθ τθσ κοινότθτασ ςε όλα τα ςτάδια τθσ ερευνθτικισ διαδικαςίασ, 

από τον ςχεδιαςμό ζωσ τθν υλοποίθςθ και τθν αξιολόγθςθ. Αυτι θ προςζγγιςθ ιταν 

επιτυχισ ςτθν αντιμετϊπιςθ κεμάτων αςφάλειασ των τροφίμων και ςτθ βελτίωςθ των 

αποτελεςμάτων υγείασ ςε διάφορα περιβάλλοντα. 
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2.4.2.2 Μζκοδοι για τθ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων 

Μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν διάφορεσ μζκοδοι για τθ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων 

ςτθν επικοινωνία και τθν ανάλυςθ κινδφνου ςτον τομζα των τροφίμων. Οι δθμόςιεσ 

ςυναντιςεισ, τα εργαςτιρια και οι ομάδεσ εςτίαςθσ παρζχουν πλατφόρμεσ για άμεςθ 

αλλθλεπίδραςθ και διάλογο. Οι ζρευνεσ και τα ερωτθματολόγια μποροφν να 

ςυγκεντρϊςουν ποςοτικά δεδομζνα ςχετικά με τισ απόψεισ και τισ ανθςυχίεσ των 

ενδιαφερομζνων. Τα ψθφιακά εργαλεία, όπωσ τα διαδικτυακά φόρουμ και τα μζςα 

κοινωνικισ δικτφωςθσ, προςφζρουν πρόςκετουσ τρόπουσ δζςμευςθσ, ιδιαίτερα για τθν 

προςζγγιςθ νεότερου και πιο ζμπειρου κοινοφ με τθν τεχνολογία (Bryson, 2004). 

Θ ςυμμετοχικι μοντελοποίθςθ και θ ανάλυςθ ςεναρίων είναι προθγμζνεσ μζκοδοι που 

εμπλζκουν τα ενδιαφερόμενα μζρθ ςτθν προςομοίωςθ και τθν αξιολόγθςθ διαφορετικϊν 

ςεναρίων κινδφνου. Αυτζσ οι προςεγγίςεισ μποροφν να βοθκιςουν τουσ ενδιαφερόμενουσ 

να κατανοιςουν τθν πολυπλοκότθτα τθσ διαχείριςθσ κινδφνου και να ςυμβάλουν ςτθν 

ανάπτυξθ ιςχυρϊν και προςαρμόςιμων ςτρατθγικϊν (Voinov, et al., 2011). Για παράδειγμα, 

ςτθ διαχείριςθ του κινδφνου μόλυνςθσ των τροφίμων, θ ςυμμετοχικι μοντελοποίθςθ 

μπορεί να χρθςιμοποιθκεί για τθ διερεφνθςθ των επιπτϊςεων διαφορετικϊν γεωργικϊν 

πρακτικϊν και επιλογϊν διαχείριςθσ τθσ εφοδιαςτικισ αλυςίδασ ςτθν αςφάλεια των 

τροφίμων (Robinson, et al., 2011). 

Μια άλλθ αποτελεςματικι μζκοδοσ για τθ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων είναι θ χριςθ 

προςεγγίςεων διαβουλευτικισ δθμοκρατίασ, όπωσ κριτικι επιτροπι πολιτϊν και 

ςυναινετικζσ διαςκζψεισ. Αυτζσ οι μζκοδοι περιλαμβάνουν ζνα αντιπροςωπευτικό δείγμα 

ενδιαφερομζνων ςε δομθμζνεσ ςυηθτιςεισ για τθ ςυηιτθςθ και τθ διατφπωςθ ςυςτάςεων 

για ςυγκεκριμζνα κζματα. Μελζτεσ ζχουν δείξει ότι αυτζσ οι προςεγγίςεισ μποροφν να 

ενιςχφςουν τθν αμοιβαία κατανόθςθ, να οικοδομιςουν εμπιςτοςφνθ και να οδθγιςουν ςε 

πιο ευρζωσ αποδεκτζσ και βιϊςιμεσ αποφάςεισ. 

 

2.4.2.3 Ρροκλιςεισ ςτθ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων 

Ενϊ θ ςυμμετοχι των ενδιαφερομζνων προςφζρει πολλά οφζλθ, παρουςιάηει επίςθσ 

προκλιςεισ. Θ διαςφάλιςθ τθσ ευρείασ και χωρίσ αποκλειςμοφσ ςυμμετοχι μπορεί να είναι 

δφςκολθ, ιδιαίτερα όταν πρόκειται για περικωριοποιθμζνεσ ι δυςπρόςιτεσ ομάδεσ. Θ 
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δυναμικι εξουςίασ και οι ςυγκροφςεισ ςυμφερόντων μποροφν επίςθσ να εμποδίςουν τθν 

αποτελεςματικι ςυμμετοχι. H ουςιαςτικι ςυμμετοχι απαιτεί τθ μετάβαςθ πζρα από τον 

ςυμβολιςμό ςτθν πραγματικι ενδυνάμωςθ, όπου τα ενδιαφερόμενα μζρθ ζχουν 

πραγματικι επιρροι ςτισ διαδικαςίεσ λιψθσ αποφάςεων. 

Θ οικοδόμθςθ εμπιςτοςφνθσ μεταξφ των ενδιαφερομζνων είναι μια άλλθ κρίςιμθ 

πρόκλθςθ. Θ ιςτορικι δυςπιςτία προσ τισ αρχζσ ι τθ βιομθχανία μπορεί να οδθγιςει ςε 

ςκεπτικιςμό και αντίςταςθ ςτθ ςυμμετοχι. Θ διαφανισ επικοινωνία, θ ςυνεπισ δζςμευςθ 

και θ αντιμετϊπιςθ των ανθςυχιϊν των ενδιαφερομζνων είναι απαραίτθτα για τθν 

οικοδόμθςθ και τθ διατιρθςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ . Για παράδειγμα, ςτθ διαχείριςθ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων, θ διαφανισ επικοινωνία ςχετικά με τουσ πικανοφσ κινδφνουσ και 

τα οφζλθ των πρακτικϊν παραγωγισ τροφίμων είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν απόκτθςθ 

δθμόςιασ υποςτιριξθσ και τθ μείωςθ τθσ αντίκεςθσ (Petts, 2008). 

Επιπλζον, οι υλικοτεχνικζσ προκλιςεισ, όπωσ ο ςυντονιςμόσ των χρονοδιαγραμμάτων και θ 

διευκόλυνςθ των ςυναντιςεων, μποροφν να εμποδίςουν τθν αποτελεςματικι ςυμμετοχι 

των ενδιαφερομζνων. Θ χριςθ ψθφιακϊν εργαλείων και πλατφορμϊν μπορεί να βοθκιςει 

ςτθν άμβλυνςθ οριςμζνων από αυτζσ τισ προκλιςεισ παρζχοντασ ευζλικτα και προςβάςιμα 

μζςα δζςμευςθσ. Ωςτόςο, τα ψθφιακά χάςματα πρζπει επίςθσ να αντιμετωπιςτοφν για να 

διαςφαλιςτεί ότι όλοι οι ενδιαφερόμενοι ζχουν τθν ευκαιρία να ςυμμετάςχουν . 
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3. Ρρόςκετα τροφίμων 

3.1 Ειςαγωγι ςτα πρόςκετα 

Σφμφωνα με τθν Επιτροπι Ρροςταςίασ Τροφίμων του Συμβουλίου Τροφίμων και Διατροφισ 

(Food Protection Committee of the Food and Nutrition Board), τα πρόςκετα τροφίμων 

ορίηονται ωσ ουςίεσ ι μείγμα ουςιϊν εκτόσ των βαςικϊν τροφίμων, που υπάρχουν ςτα 

τρόφιμα ωσ αποτζλεςμα οποιαςδιποτε πτυχισ παραγωγισ, επεξεργαςίασ, αποκικευςθσ ι 

ςυςκευαςίασ. Ο οριςμόσ εξαιρεί τουσ τυχαίουσ ρφπουσ. Από τθν αρχαιότθτα, τα πρόςκετα 

χρθςιμοποιοφνται ςτα τρόφιμα για διάφορεσ λειτουργίεσ. Εκτόσ από τα βαςικά τρόφιμα 

που δεν περιζχουν πρόςκετα, θ επεξεργαςία των τροφίμων ςε διάφορα προϊόντα ςυνικωσ 

περιλαμβάνει τθ χριςθ ενόσ αυξανόμενου αρικμοφ προςκζτων, κάτι που τα τελευταία 

χρόνια παρουςιάηει αυξθτικι τάςθ λόγω τθσ τεχνολογικισ προόδου ςτθν επεξεργαςία 

τροφίμων. Σιμερα, πάνω από 2500 διαφορετικά πρόςκετα χρθςιμοποιοφντα ςτα τρόφιμα 

για να επιτευχκοφν ςυγκεκριμζνα αποτελζςματα (Branen, et al., 2001).  

Τα πρόςκετα τροφίμων διαδραματίηουν κρίςιμο ρόλο ςτθ διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ και 

τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. Χρθςιμοποιοφνται για τθν ενίςχυςθ τθσ γεφςθσ, τθ 

διατιρθςθ τθσ υφισ και τθ διατιρθςθ τθσ φρεςκάδασ των τροφίμων. Ο ΡΟΥ αναφζρει ότι 

τα πρόςκετα τροφίμων μποροφν να προζρχονται από φυτά, ηϊα ι ορυκτά ι να ςυντίκενται 

χθμικά. Είναι αυςτθρά ελεγμζνα και ρυκμίηονται από διεκνείσ φορείσ, όπωσ θ Κοινι 

Επιτροπι Εμπειρογνωμόνων FAO/ΡΟΥ για τα πρόςκετα τροφίμων (Joint FAO/WHO Expert 

Committee on Food Additives, JECFA), διαςφαλίηοντασ τθν αςφάλειά τουσ πριν από τθν 

ζγκριςθ για χριςθ (World Health Organization, 2023). 

Ρρόςφατεσ μελζτεσ, ωςτόςο, υπογραμμίηουν πικανοφσ κινδφνουσ για τθν υγεία που 

ςχετίηονται με οριςμζνα πρόςκετα. Για παράδειγμα, οι γαλακτωματοποιθτζσ πρόςκετων 

τροφίμων ζχουν μελετθκεί για τθν πικανι ςχζςθ τουσ με αυξθμζνουσ κινδφνουσ καρκίνου. 

Ζρευνα ςτθν NutriNet-Santé ζδειξε ότι θ υψθλότερθ πρόςλθψθ οριςμζνων 

γαλακτωματοποιθτϊν ςυςχετίςτθκε με αυξθμζνουσ κινδφνουσ για καρκίνουσ, όπωσ ο 

καρκίνοσ του μαςτοφ και του προςτάτθ. Αυτά τα αναδυόμενα ςτοιχεία απαιτοφν πιο 
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αυςτθρι επιδθμιολογικι και πειραματικι ζρευνα για να επιβεβαιωκοφν αυτά τα ευριματα 

και πικανϊσ να επαναξιολογθκοφν τα πρότυπα αςφαλείασ τζτοιων προςκζτων (Sellem, et 

al., 2024). 

Για τθ διαχείριςθ τθσ πολυπλοκότθτασ και τθσ ποικιλίασ των προςκζτων τροφίμων, ζχουν 

αναπτυχκεί ςυςτιματα όπωσ το E-number και το International Numbering System (INS). 

Αυτά τα ςυςτιματα ταξινομοφν τα πρόςκετα που αναγνωρίηονται ωσ αςφαλι και παρζχουν 

μια τυποποιθμζνθ μζκοδο αναγνϊριςθσ που διευκολφνει το διεκνζσ εμπόριο και τθ 

ςυμμόρφωςθ με τουσ κανονιςμοφσ (Mwale, 2021). 

Οι αρχζσ που διζπουν τθ χριςθ των προςκζτων τροφίμων ορίηουν ότι πρζπει να 

χρθςιμοποιοφνται με ςφνεςθ, διαςφαλίηοντασ ότι δεν προκαλοφν δυςμενείσ επιπτϊςεισ 

ςτθν κατανάλωςθ ι μειϊνουν τθ κρεπτικι αξία των τροφίμων. Θ ςυνεχισ νομοκεςία και θ 

υποχρεωτικι επιςιμανςθ αποτελοφν μζροσ αυτϊν των αρχϊν, βοθκϊντασ τουσ 

καταναλωτζσ να αποφεφγουν ςυγκεκριμζνα πρόςκετα που μπορεί να προκαλζςουν 

ανεπικφμθτεσ αντιδράςεισ (Mwale, 2022). 

Γενικά, ενϊ τα πρόςκετα τροφίμων αποτελοφν αναπόςπαςτο μζροσ τθσ ςφγχρονθσ 

επεξεργαςίασ και ςυντιρθςθσ τροφίμων, θ χριςθ τουσ απαιτεί προςεκτικι ρφκμιςθ και 

ςυνεχι επιςτθμονικι αξιολόγθςθ για να εξιςορροπιςει τα οφζλθ τουσ με πικανοφσ 

κινδφνουσ για τθν υγεία. Θ ανάπτυξθ πιο φυςικϊν και λιγότερο παρεμβατικϊν λφςεων 

προςκζτων μπορεί επίςθσ να ευκυγραμμιςτεί με τισ αυξανόμενεσ προτιμιςεισ των 

καταναλωτϊν για ελάχιςτα επεξεργαςμζνα τρόφιμα. Το κεφάλαιο κα εμβακφνει ςτα κφρια 

οφζλθ και τουσ κινδφνουσ που ςχετίηονται με τα πρόςκετα τροφίμων. Στισ επόμενεσ 

παραγράφουσ, κάκε κατθγορία προςκζτων κα αναλυκεί, αξιολογϊντασ τόςο τα οφζλθ όςο 

και τουσ πικανοφσ κινδφνουσ τουσ. 

 

3.2 Τφποι προςκζτων 

Τα πρόςκετα ταξινομοφνται ςε ζξι κφριεσ κατθγορίεσ: ςυντθρθτικά, κρεπτικά, αρωματικζσ 

ουςίεσ, χρωςτικζσ ουςίεσ, παράγοντεσ υφισ και διάφορα πρόςκετα. Κάκε κατθγορία είναι 

αναπόςπαςτο μζροσ τθσ λειτουργικότθτασ των προϊόντων διατροφισ, ςυχνά με πρόςκετα 

που εκτελοφν πολλαπλοφσ ρόλουσ. Αυτι θ πολυλειτουργικότθτα είναι μια ςθμαντικι πτυχι 

των εφαρμογϊν προςκζτων τροφίμων και αποτελεί πεδίο ζρευνασ. 

Στθν Ευρϊπθ, θ διαχείριςθ τθσ ταξινόμθςθσ των προςκζτων τροφίμων γίνεται κυρίωσ μζςω 

του ςυςτιματοσ E-number, το οποίο αρχικά αναπτφχκθκε από τθν Ευρωπαϊκι Οικονομικι 

Κοινότθτα (τϊρα Ευρωπαϊκι Ζνωςθ). Αυτό το ςφςτθμα εγγυάται τθν αςφάλεια και τθν 
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ομοιομορφία των προςκζτων ςτα κράτθ μζλθ, διευκολφνοντασ τθν ελεφκερθ κυκλοφορία 

των προϊόντων διατροφισ εντόσ τθσ ΕΕ. Θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων 

(European Food Safety Authority, EFSA) διαδραματίηει κεντρικό ρόλο ςτθν αξιολόγθςθ και 

τθν ζγκριςθ αυτϊν των ουςιϊν με βάςθ αυςτθρά κριτιρια αςφάλειασ. 

Το ςφςτθμα ενθμερϊνεται τακτικά για να περιλαμβάνει πρόςκετα που αναγνωρίηονται ωσ 

αςφαλι. Τα πρόςκετα υπόκεινται ςε αυςτθρό ζλεγχο από τθν Ευρωπαϊκι Επιςτθμονικι 

Επιτροπι Τροφίμων (European Scientific Committee for Food, SCF), θ οποία τα αξιολογεί 

βάςει κακιερωμζνων κριτθρίων αςφάλειασ, με ιδιαίτερθ προςοχι ςτα γλυκαντικά, τα 

χρϊματα και άλλα ςθμαντικά πρόςκετα τροφίμων. 

Ρζρα από τθν Ευρϊπθ, θ Επιτροπι Codex Alimentarius ζχει δθμιουργιςει το διεκνζσ 

ςφςτθμα αρίκμθςθσ (International Numbering System, INS), το οποίο επεκτείνει το ςφςτθμα 

E-number και χρθςιμοποιείται παγκοςμίωσ. Το ςφςτθμα INS ζχει ςχεδιαςτεί ωσ ςφςτθμα 

αναγνϊριςθσ για πρόςκετα τροφίμων που ζχουν εγκρικεί για χριςθ ςε πολλζσ χϊρεσ και 

περιλαμβάνει μια ολοκλθρωμζνθ λίςτα τεχνικϊν λειτουργιϊν για κάκε πρόςκετο, 

ταξινομθμζνθ ςε 23 λειτουργικζσ κατθγορίεσ (Branen, και ςυν., 2001). 

Το ςφςτθμα INS δεν ςυνεπάγεται τοξικολογικι ζγκριςθ από τθν Codex, επεκτείνοντασ τα 

πρόςκετα που εγκρίνονται επί του παρόντοσ από τθ Μικτι Επιτροπι Εμπειρογνωμόνων 

FAO/WHO (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) για τα πρόςκετα 

τροφίμων.  

Θ κατανόθςθ τθσ ταξινόμθςθσ και τθσ ρφκμιςθσ των προςκζτων τροφίμων είναι ηωτικισ 

ςθμαςίασ για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφαλοφσ χριςθσ τουσ ςτθ βιομθχανία τροφίμων. Τα 

ρυκμιςτικά πλαίςια που κεςπίςτθκαν ςτθν Ευρϊπθ και παγκοςμίωσ μζςω του INS 

ςυμβάλλουν ςτθν τυποποίθςθ τθσ χριςθσ προςκζτων, εγγυϊνται τθν αςφάλεια και τθ 

διαφάνεια ςτθν παραγωγι και διανομι τροφίμων. Αυτά τα πλαίςια είναι κρίςιμα για τθ 

διατιρθςθ των προτφπων δθμόςιασ υγείασ και τθ διευκόλυνςθ του διεκνοφσ εμπορίου 

τροφίμων. 

 

Πίνακασ 7: Κατθγορίεσ και παραδείγματα προςκζτων τροφίμων για χριςθ ςτθν ΕΕ- Ερμθνεία E-number 
(Mepham, 2011) 

E-number Κατθγορία Παραδείγματα 

100–199 Χρωςτικζσ ουςίεσ Κίτρινο του θλίου, ταρτραηίνθ 

200–299 Συντθρθτικά Θειϊδθ, βενηοϊκά 

300–399 Αντιοξειδωτικά, ρυκμιςτζσ Αςκορβικά, φωςφορικά 
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οξφτθτασ 

400–499 
Ρυκνωτικά, ςτακεροποιθτζσ, 

γαλακτωματοποιθτζσ 
Αλγινικά, φυςικζσ κόμμεσ 

500–599 
΢υκμιςτζσ οξφτθτασ, 

αντιςυςςωματικοί παράγοντεσ 
Μεταλλικά οξζα και βάςεισ 

600–699 Ενιςχυτικά γεφςθσ Γλουταμικά, ινοςινικά 

700–999 Διάφορα Κεριά, κυκλαμικά, ςακχαρίνθ 

1000–1999 Ρρόςκετεσ χθμικζσ ουςίεσ Λιπάςεσ, αικανόλθ 

 

 

 

Πίνακασ 8: Πίνακασ Συνθκζςτερων Προςκζτων Τροφίμων (Mepham, 2011) 

E-number Πρόςκετο Πεδίο Εφαρμογισ 
INS 

Number 

E100 Κουρκουμίνθ 
Χρωςτικι ουςία (χρθςιμοποιείται ςε ςάλτςεσ, 

μουςτάρδα) 
INS 100 

E101 ΢ιβοφλαβίνθ (Βιταμίνθ B2) 
Χρωςτικι ουςία (χρθςιμοποιείται ςε 

δθμθτριακά, γαλακτοκομικά) 
INS 101 

E102 Ταρτραηίνθ 
Χρωςτικι ουςία (χρθςιμοποιείται ςε 

αναψυκτικά, γλυκά) 
INS 102 

E110 Κίτρινο Sunset FCF 
Χρωςτικι ουςία (χρθςιμοποιείται ςε ηαχαρϊδθ, 

αναψυκτικά) 
INS 110 

E120 Καρμίνθ 
Χρωςτικι ουςία (χρθςιμοποιείται ςε ηαχαρϊδθ, 

γιαοφρτι) 
INS 120 

E150a Κάραμελ 
Χρωςτικι ουςία (χρθςιμοποιείται ςε 

αναψυκτικά, μπφρα) 
INS 150a 

E200 Σορβικό οξφ Συντθρθτικό (χρθςιμοποιείται ςε τυριά, κραςί) INS 200 

E202 Σορβικό κάλιο 
Συντθρθτικό (χρθςιμοποιείται ςε ψωμί, 

ηυμαρικά) 
INS 202 
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E210 Βενηοϊκό οξφ 
Συντθρθτικό (χρθςιμοποιείται ςε μαρμελάδεσ, 

ηαχαρϊδθ) 
INS 210 

E211 Βενηοϊκό νάτριο 
Συντθρθτικό (χρθςιμοποιείται ςε αναψυκτικά, 

ςάλτςεσ) 
INS 211 

E220 Διοξείδιο του κείου 
Συντθρθτικό (χρθςιμοποιείται ςε αποξθραμζνα 

φροφτα, κραςί) 
INS 220 

E270 Γαλακτικό οξφ 
΢υκμιςτισ οξφτθτασ (χρθςιμοποιείται ςε 

γαλακτοκομικά, ςαλάτεσ) 
INS 270 

E300 
Αςκορβικό οξφ (Βιταμίνθ 

C) 

Αντιοξειδωτικό (χρθςιμοποιείται ςε χυμοφσ, 

φροφτα) 
INS 300 

E322 Λεκικίνθ 
Γαλακτωματοποιθτισ (χρθςιμοποιείται ςε 

ςοκολάτεσ, μαργαρίνθ) 
INS 322 

E330 Κιτρικό οξφ 
΢υκμιςτισ οξφτθτασ (χρθςιμοποιείται ςε 

αναψυκτικά, γλυκά) 
INS 330 

E407 Καρραγενάνθ 
Ρθκτικό μζςο (χρθςιμοποιείται ςε 

γαλακτοκομικά, επιδόρπια) 
INS 407 

E410 Κόμμι χαρουπιοφ 
Ρθκτικό μζςο (χρθςιμοποιείται ςε παγωτά, 

επιδόρπια) 
INS 410 

E412 Κόμμι γκουάρ 
Ρθκτικό μζςο (χρθςιμοποιείται ςε ςάλτςεσ, 

παγωτά) 
INS 412 

E414 Αραβικό κόμμι 
Στακεροποιθτισ (χρθςιμοποιείται ςε ηαχαρϊδθ, 

αναψυκτικά) 
INS 414 

E415 Ξανκάνθ 
Στακεροποιθτισ (χρθςιμοποιείται ςε ςάλτςεσ, 

επιδόρπια) 
INS 415 

E420 Σορβιτόλθ 
Γλυκαντικό (χρθςιμοποιείται ςε ηαχαρϊδθ, 

τςίχλεσ) 
INS 420 

E422 Γλυκερόλθ 
Υγραντικό μζςο (χρθςιμοποιείται ςε ηαχαρϊδθ, 

ποτά) 
INS 422 

E440 Ρθκτίνθ 
Ρθκτικό μζςο (χρθςιμοποιείται ςε μαρμελάδεσ, 

γλυκά) 
INS 440 



86 
 

E450 Διφωςφορικά άλατα 
Στακεροποιθτισ (χρθςιμοποιείται ςε 

επεξεργαςμζνα κρζατα) 
INS 450 

E460 Κυτταρίνθ 
Ρθκτικό μζςο (χρθςιμοποιείται ςε επιδόρπια, 

ςάλτςεσ) 
INS 460 

E621 
Μονογλουταμινικό νάτριο 

(MSG) 

Ενιςχυτικό γεφςθσ (χρθςιμοποιείται ςε 

ςάλτςεσ, ςνακ) 
INS 621 

E950 Ακεςουλφάμθ Κ 
Γλυκαντικό (χρθςιμοποιείται ςε αναψυκτικά, 

γλυκά) 
INS 950 

E951 Αςπαρτάμθ 
Γλυκαντικό (χρθςιμοποιείται ςε αναψυκτικά, 

ηαχαρϊδθ) 
INS 951 

E952 Κυκλαμικό νάτριο 
Γλυκαντικό (χρθςιμοποιείται ςε αναψυκτικά, 

γλυκά) 
INS 952 

E953 Ιςομαλτίτθ 
Γλυκαντικό (χρθςιμοποιείται ςε ηαχαρϊδθ, 

τςίχλεσ) 
INS 953 

E954 Σακχαρίνθ 
Γλυκαντικό (χρθςιμοποιείται ςε αναψυκτικά, 

ηαχαρϊδθ) 
INS 954 

 

 

3.2.1 Συντθρθτικά  

Τα ςυντθρθτικά είναι ςθμαντικά ςυςτατικά ςτθν παραγωγι τροφίμων, που 

χρθςιμοποιοφνται για τθν παράταςθ τθσ διάρκειασ ηωισ, τθ διατιρθςθ τθσ φρεςκάδασ του 

προϊόντοσ και τθν αυξθμζνθ αςφάλεια των τροφίμων. Ταξινομοφνται ςε τρεισ κφριεσ 

κατθγορίεσ με βάςθ τον μθχανιςμό δράςθσ τουσ: αντιμικροβιακά, αντιοξειδωτικά και 

αντιμαυριςτικοφσ παράγοντεσ. 

 Αντιμικροβιακά: Τα αντιμικροβιακά αναςτζλλουν τθν ανάπτυξθ βακτθρίων, 

μοφχλασ και ηυμομυκιτων, αποτρζποντασ ζτςι τθν αλλοίωςθ των τροφίμων και 

παρατείνοντασ τθ διάρκεια ηωισ. Τα κοινά αντιμικροβιακά ςυντθρθτικά 

περιλαμβάνουν (Sar, et al., 2023): 

o Βενηοϊκό νάτριο: Χρθςιμοποιείται ευρζωσ ςε όξινα τρόφιμα όπωσ ςάλτςεσ 

για ςαλάτεσ και ανκρακοφχα ποτά για τθν αναςτολι τθσ ανάπτυξθσ 

μοφχλασ και βακτθρίων. 
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o Νιτρικά και νιτρϊδθ: Είναι απαραίτθτα ςτα αλλαντικά για το ρόλο τουσ ςτθν 

πρόλθψθ τθσ αλλαντίαςθσ και ςτθν ενίςχυςθ του χαρακτθριςτικοφ ροη 

χρϊματοσ προϊόντων όπωσ το ηαμπόν και το μπζικον. Ωςτόςο, μποροφν να 

ςχθματίςουν δυνθτικά καρκινογόνεσ νιτροηαμίνεσ όταν εκτεκοφν ςε υψθλι 

κερμότθτα παρουςία πρωτεΐνθσ, θ οποία αποτελεί ςθμαντικι ανθςυχία για 

τθν αςφάλεια των τροφίμων. 

o Ρροπιονικό οξφ: Βρίςκεται φυςικά ςτα γαλακτοκομικά προϊόντα και 

χρθςιμοποιείται ςε αρτοςκευάςματα για τθν πρόλθψθ τθσ ανάπτυξθσ 

μοφχλασ. Είναι ιδιαίτερα αποτελεςματικό κατά του Bacillus mesentericus,  

βακτθρίου που προκαλεί αλλοιϊςεισ ςτο ψωμί και ςε άλλα είδθ 

αρτοποιίασ. 

Εκτόσ των κοινϊν αντιμικροβιακϊν, τα φυςικά αντιμικροβιακά από φυτικζσ πθγζσ, 

όπωσ αικζρια ζλαια και φυτικά εκχυλίςματα, κερδίηουν ςε δθμοτικότθτα λόγω τθσ 

ηιτθςθσ των καταναλωτϊν για «κακαρότερεσ ετικζτεσ» προϊόντων και λιγότερεσ 

ςυνκετικζσ χθμικζσ ουςίεσ ςτα τρόφιμα. Αυτζσ οι φυςικζσ ενϊςεισ ςυχνά ζχουν 

πρόςκετα οφζλθ για τθν υγεία και είναι λιγότερο πικανό να επθρεάςουν αρνθτικά 

τθ γεφςθ όταν χρθςιμοποιοφνται κατάλλθλα (Pinto, et al., 2023). 

 Αντιοξειδωτικά: Τα αντιοξειδωτικά εμποδίηουν τθν οξειδωτικι βλάβθ ςτα τρόφιμα, 

θ οποία μπορεί να οδθγιςει ςε τάγγιςθ, αλλαγζσ χρϊματοσ και απϊλεια 

διατροφικισ ποιότθτασ. Τα κοινά αντιοξειδωτικά περιλαμβάνουν τθ βουτυλιωμζνθ 

υδροξυανιςόλθ (BHA) και το βουτυλιωμζνο υδροξυτολουόλιο (BHT), τα οποία και 

τα δφο είναι αποτελεςματικά ςτθν πρόλθψθ τθσ οξείδωςθσ του λίπουσ ςε προϊόντα 

αρτοποιίασ και ςνακ. Θ βιταμίνθ Ε (τοκοφερόλεσ) και θ βιταμίνθ C (αςκορβικό οξφ) 

είναι φυςικά αντιοξειδωτικά που «κακαρίηουν» τισ επιβλαβείσ ελεφκερεσ ρίηεσ και 

ςυχνά προςτίκενται ςτα τρόφιμα για να ενιςχφςουν τθ διάρκεια ηωισ και το 

διατροφικό τουσ προφίλ. Αυτά τα αντιοξειδωτικά είναι ιδιαίτερα πολφτιμα ςε 

ζλαια, επεξεργαςμζνα τρόφιμα και προϊόντα επιρρεπι ςε οξείδωςθ (Dalton, 2002). 

 Αντιμαυριςτικοί παράγοντεσ: Οι αντιμαυριςτικοί παράγοντεσ χρθςιμοποιοφνται για 

τθν πρόλθψθ ι τθν κακυςτζρθςθ του αποχρωματιςμοφ φροφτων, λαχανικϊν και 

επεξεργαςμζνων τροφίμων. Αυτόσ ο αποχρωματιςμόσ οφείλεται ςυχνά ςτο 

ενηυμικό  μαφριςμα, μια φυςικι διαδικαςία που ςυμβαίνει  ςτα φυτικισ 

προζλευςθσ τρόφιμα.  Οι ςυνικεισ παράγοντεσ κατά του μαυρίςματοσ 

περιλαμβάνουν αςκορβικό οξφ, κιτρικό οξφ και κειϊδθ. Τα κειϊδθ είναι 

αποτελεςματικά ςτθν πρόλθψθ του μαυρίςματοσ των αποξθραμζνων φροφτων και 
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λαχανικϊν, διατθρϊντασ το χρϊμα και τθ φρεςκάδα τουσ κατά τθν αποκικευςθ. Το 

αςκορβικό οξφ όχι μόνο αποτρζπει το μαφριςμα, αλλά ςυμβάλλει επίςθσ ςτθ 

κρεπτικι αξία του φαγθτοφ προςκζτοντασ βιταμίνθ C. 

3.2.2 Θρεπτικά 

Τα κρεπτικά πρόςκετα διαδραματίηουν κρίςιμο ρόλο ςτθ ςφγχρονθ επεξεργαςία τροφίμων, 

αντιμετωπίηοντασ τόςο τθ μείωςθ τθσ απϊλειασ κρεπτικϊν ςυςτατικϊν κατά τθν 

παραςκευι όςο και τθν ενίςχυςθ του διατροφικοφ προφίλ των τροφίμων για τθν επίτευξθ 

των ςτόχων δθμόςιασ υγείασ.  

 Βιταμίνεσ και μεταλλικά ςτοιχεία: Οι βιταμίνεσ και τα μεταλλικά ςτοιχεία είναι 

απαραίτθτα για τθν καταπολζμθςθ των διατροφικϊν ελλείψεων και 

χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ ςτον εμπλουτιςμό των τροφίμων. Θ επιςτθμονικι 

βιβλιογραφία υποςτθρίηει τθν αποτελεςματικότθτά τουσ ςτθ βελτίωςθ των 

αποτελεςμάτων τθσ δθμόςιασ υγείασ. Θ ςυμπλιρωςθ βιταμίνθσ D ςτο γάλα δεν 

είναι απλϊσ ζνα προλθπτικό μζτρο κατά νόςων (π.χ. ραχίτιδα), αλλά είναι επίςθσ 

ηωτικισ ςθμαςίασ για το ρόλο τθσ ςτθν ενίςχυςθ του μεταβολιςμοφ του αςβεςτίου 

και τθσ ανοςοποιθτικισ λειτουργίασ, όπωσ υποςτθρίηεται από τον Holick ςτθν 

ολοκλθρωμζνθ αναςκόπθςι του για τθν ανεπάρκεια βιταμίνθσ D (Holick, 2007). Οι 

βιταμίνεσ Β ςτα δθμθτριακά, ιδιαίτερα το φολικό οξφ, ζχει αποδειχκεί ότι μειϊνουν 

ςθμαντικά τθ ςυχνότθτα εμφάνιςθσ βλαβϊν του νευρικοφ ςυςτιματοσ όταν 

προςτίκενται ςε βαςικά τρόφιμα, ζνα τζτοιο εφρθμα τεκμθριϊνεται ςε μελζτεσ 

όπωσ αυτζσ των (Crider, et al., 2012), οι οποίοι εξετάηουν τον αντίκτυπο τθσ 

ενίςχυςθσ του φολικοφ οξζοσ ςτθ δθμόςια υγεία. Αυτζσ οι παρεμβάςεισ 

αναδεικνφουν τθ ςτοχευμζνθ προςζγγιςθ τθσ επιςτιμθσ τθσ διατροφισ ςτθν 

αντιμετϊπιςθ ςυγκεκριμζνων αναγκϊν δθμόςιασ υγείασ μζςω διατροφικϊν 

βελτιϊςεων. 

 Ρρωτεϊνοφχα ςυςτατικά : Ρζρα από τθν παραδοςιακι χριςθ τουσ για τθ βελτίωςθ 

τθσ υφισ των τροφίμων, τα αμινοξζα και οι πρωτεΐνεσ όπωσ θ πρωτεΐνθ ςόγιασ 

ενιςχφουν τθ κρεπτικι αξία των προϊόντων διατροφισ. Σχετικά πρόςφατεσ μελζτεσ 

ζχουν αξιολογιςει τα οφζλθ από τθ ςυμπλιρωςθ λυςίνθσ ςε προϊόντα 

δθμθτριακϊν, θ οποία είναι απαραίτθτθ για τθ βζλτιςτθ πρωτεϊνοςφνκεςθ και ζχει 

αποδειχκεί ότι βελτιϊνει τθ ςυνολικι ποιότθτα πρωτεΐνθσ των φυτικϊν τροφίμων 

(Darragh, et al., 2000). Θ πρωτεΐνθ ςόγιασ αναγνωρίηεται όχι μόνο για τθν 

ικανότθτά τθσ να βελτιϊνει τθν υφι των τροφίμων αλλά και για τθ δυνατότθτά τθσ 
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ςτθ μείωςθ των επιπζδων χολθςτερόλθσ ςτον ορό, όπωσ υποδεικνφεται ςε πολλζσ 

μελζτεσ με τθ βαςικότερθ  των (Anderson, et al., 1995), θ οποία διερευνά τα οφζλθ 

για τθν υγεία τθσ πρωτεΐνθσ ςόγιασ ςτθν πρόλθψθ των καρδιαγγειακϊν πακιςεων. 

Αυτά τα ευριματα υπογραμμίηουν τον διπλό ρόλο των πρωτεϊνικϊν υλικϊν τόςο 

ςτθ διατροφικι ενίςχυςθ όςο και ςτθν πρόλθψθ αςκενειϊν. 

 Ρρόςκετεσ ίνεσ: Θ ενςωμάτωςθ διαιτθτικϊν ινϊν ςε επεξεργαςμζνα τρόφιμα 

ανταποκρίνεται ςτθν αυξανόμενθ ηιτθςθ των καταναλωτϊν για προϊόντα που 

υποςτθρίηουν τθν υγεία του πεπτικοφ ςυςτιματοσ και προλαμβάνουν χρόνιεσ 

αςκζνειεσ όπωσ ο διαβιτθσ τφπου 2 και οι καρδιακζσ πακιςεισ. Θ λειτουργικότθτα 

των πρόςκετων φυτικϊν ινϊν εκτείνεται πζρα από τθ βαςικι διατροφι. Θ 

κυτταρίνθ και θ πθκτίνθ δεν χρθςιμοποιοφνται μόνο για τθν αφξθςθ τθσ 

περιεκτικότθτασ ςε φυτικζσ ίνεσ αλλά και για τθ βελτίωςθ των ιδιοτιτων τθσ υφισ 

των τροφίμων με χαμθλά λιπαρά, ενιςχφοντασ ζτςι τθν ικανοποίθςθ των 

καταναλωτϊν χωρίσ να διακυβεφεται θ διατροφικι πρόςλθψθ (Jones, 2014). Οι ίνεσ 

φυςικισ προζλευςθσ, όπωσ εκείνεσ από τα μιλα και τα ηαχαρότευτλα, ζχουν 

αξιολογθθκεί για τισ πρεβιοτικζσ τουσ ιδιότθτεσ, προάγοντασ τθν υγεία του εντζρου 

και βοθκϊντασ ςτθ διατιρθςθ μιασ υγιοφσ μικροχλωρίδασ (Stavin, 2013).  

Κακϊσ θ βιομθχανία τροφίμων ςυνεχίηει να καινοτομεί, θ ανάπτυξθ νζων διατροφικϊν 

προςκζτων είναι πικανό να επικεντρϊνεται ολοζνα και περιςςότερο ςε ςυνεργιςτικά 

αποτελζςματα που ενιςχφουν τόςο τα οφζλθ για τθν υγεία όςο και τισ αιςκθτθριακζσ 

ιδιότθτεσ των τροφίμων. ΢υκμιςτικοί φορείσ όπωσ ο FDA και θ EFSA διαδραματίηουν 

κακοριςτικό ρόλο ςτθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ αυτϊν των πρόςκετων για κατανάλωςθ, 

απαιτϊντασ αυςτθρζσ δοκιμζσ και τεκμθρίωςθ πριν από τθν ζγκριςθ. Οι κατευκυντιριεσ 

γραμμζσ που παρζχονται από αυτοφσ τουσ οργανιςμοφσ ςυμβάλλουν ςτθ διατιρθςθ 

υψθλϊν προτφπων αςφάλειασ, ενϊ παράλλθλα ενκαρρφνουν τθν καινοτομία ςτθν 

τεχνολογία τροφίμων. 

3.2.3 Χρωςτικζσ 

Οι χρωςτικζσ ουςίεσ τροφίμων, τόςο φυςικζσ όςο και ςυνκετικζσ, παίηουν ςθμαντικό ρόλο 

ςτθ βιομθχανία τροφίμων, ενιςχφοντασ τθν οπτικι ελκυςτικότθτα των προϊόντων 

διατροφισ ϊςτε να ανταποκρίνονται ςτισ προςδοκίεσ των καταναλωτϊν. Ωςτόςο, θ 

ςυηιτθςθ μεταξφ τθσ χριςθσ φυςικϊν και ςυνκετικϊν χρωςτικϊν ζχει εντακεί λόγω 

ανθςυχιϊν για τθν υγεία, των περιβαλλοντικϊν επιπτϊςεων και των προτιμιςεων των 

καταναλωτϊν που ςτρζφονται προσ πιο φυςικά ςυςτατικά ςτα τρόφιμα. 
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Οι φυςικζσ χρωςτικζσ προζρχονται από διάφορεσ βιολογικζσ πθγζσ όπωσ φυτά, ηϊα και 

μικροοργανιςμοφσ. Ευνοοφνται όλο και περιςςότερο όχι μόνο για τισ χρωςτικζσ τουσ 

ιδιότθτεσ αλλά και για τα πικανά οφζλθ για τθν υγεία, όπωσ αντιοξειδωτικά, 

αντιφλεγμονϊδθ και αντικαρκινογόνα αποτελζςματα. Αυτζσ οι χρωςτικζσ περιλαμβάνουν  

τα καροτενοειδι, τισ ανκοκυανίνεσ και τθ κουρκουμίνθ, οι οποίεσ διακρίνονται για τισ 

ηωθρζσ αποχρϊςεισ τουσ και τισ ιδιότθτζσ τουσ αναφορικά με τα οφζλθ τουσ ςτθν υγεία. Θ 

ηιτθςθ για φυςικζσ χρωςτικζσ οφείλεται ςτθν αυξανόμενθ ευαιςκθτοποίθςθ των 

καταναλωτϊν για αυτά τα οφζλθ και ςτθ γενικι τάςθ προσ κακαρότερα, πιο βιϊςιμα 

ςυςτατικά (Amchova, et al., 2024) 

Από τθν άλλθ, οι ςυνκετικζσ χρωςτικζσ τροφίμων, που δθμιουργοφνται μζςω χθμικϊν 

διεργαςιϊν, προςφζρουν πιο ηωντανά και ςτακερά χρϊματα με χαμθλότερο κόςτοσ. 

Ωςτόςο, ζχουν ςυνδεκεί με διάφορα κζματα υγείασ, ιδιαίτερα ςτα παιδιά. Μελζτεσ ζχουν 

δείξει ότι οριςμζνεσ ςυνκετικζσ χρωςτικζσ μπορεί να προκαλζςουν υπερκινθτικότθτα και 

άλλα νευροςυμπεριφορικά προβλιματα. Για παράδειγμα, μια ζκκεςθ του Γραφείου 

Ρεριβαλλοντικισ Αξιολόγθςθσ Κινδφνων Υγείασ ςτθν Καλιφόρνια τόνιςε τισ ανθςυχίεσ ότι οι 

ςυνκετικζσ χρωςτικζσ τροφίμων μποροφν να επιδεινϊςουν προβλιματα ςυμπεριφοράσ ςτα 

παιδιά, όπωσ αυτά που ςχετίηονται με τθ ΔΕΡΥ. Αυτό οδιγθςε ςε αυξθμζνο ζλεγχο και ηθτά 

επικαιροποιθμζνουσ ομοςπονδιακοφσ κανονιςμοφσ για τθ χριςθ ςυνκετικϊν βαφϊν με 

βάςθ τα ςφγχρονεσ μελζτεσ.  

Επιπλζον, τα προφίλ αςφάλειασ των ςυνκετικϊν χρωςτικϊν βαςίηονται ςυχνά ςε 

παλαιότερεσ μελζτεσ, ενϊ νεότερεσ ζρευνεσ υποδθλϊνουν ότι τα υπάρχοντα επίπεδα 

Αποδεκτισ Θμεριςιασ Ρρόςλθψθσ ενδζχεται να μθν προςτατεφουν επαρκϊσ τα παιδιά από 

πικανζσ ανεπικφμθτεσ ενζργειεσ. Αυτι θ απόκλιςθ υπογραμμίηει τθν ανάγκθ για ςυνεχι 

ζρευνα και πικανϊσ ανακεωρθμζνα ρυκμιςτικά πρότυπα για τθν αςφάλεια των 

καταναλωτϊν, ιδιαίτερα μεταξφ των ευάλωτων πλθκυςμϊν όπωσ τα παιδιά. 

Θ αυξανόμενθ προτίμθςθ των καταναλωτϊν για τισ φυςικζσ ζναντι των ςυνκετικϊν 

χρωςτικϊν επθρεάηει τουσ παραςκευαςτζσ τροφίμων να επενδφςουν ςε νζεσ τεχνολογίεσ 

εξαγωγισ και ςτακεροποίθςθσ φυςικϊν χρωμάτων, κακιςτϊντασ τουσ πιο ανταγωνιςτικοφσ 

με τισ ςυνκετικζσ επιλογζσ όςον αφορά το κόςτοσ, τθ ςτακερότθτα και το εφροσ χρωμάτων. 

Θ τεχνολογία ενκυλάκωςθσ, για παράδειγμα, ζχει διερευνθκεί ωσ μζςο ενίςχυςθσ τθσ 

ςτακερότθτασ και τθσ διαλυτότθτασ των φυςικϊν χρωςτικϊν, οι οποίεσ μπορεί να είναι 

ευαίςκθτεσ ςε περιβαλλοντικοφσ παράγοντεσ όπωσ το φωσ, το pH και θ κερμοκραςία. 

Συμπεραςματικά, ενϊ οι ςυνκετικζσ χρωςτικζσ ςυνεχίηουν να χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ 

λόγω τθσ οικονομικισ τουσ απόδοςθσ και των ηωντανϊν αποτελεςμάτων τουσ, θ ςτροφι 
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προσ τισ φυςικζσ χρωςτικζσ κερδίηει δυναμικι κακϊσ οι προτιμιςεισ των καταναλωτϊν 

κλίνουν προσ πιο υγιεινζσ και πιο φιλικζσ προσ το περιβάλλον εναλλακτικζσ λφςεισ. Αυτι θ 

αλλαγι υποςτθρίηεται από ςυνεχιηόμενθ ζρευνα που ςτοχεφει να ξεπεράςει τισ προκλιςεισ 

που ςχετίηονται με τισ φυςικζσ χρωςτικζσ, διαςφαλίηοντασ ότι μποροφν να ανταποκρικοφν 

ςτισ απαιτιςεισ τθσ βιομθχανίασ τροφίμων χωρίσ ςυμβιβαςμοφσ ςτθν αςφάλεια ι τθν 

ποιότθτα. Κακϊσ αυτι θ τάςθ ςυνεχίηεται, είναι πικανό να δοφμε μια αυξανόμενθ 

ενςωμάτωςθ φυςικϊν χρωςτικϊν ςε ζνα ευρφτερο φάςμα προϊόντων διατροφισ. 

 

3.2.4 Αρωματικζσ ουςίεσ 

Οι αρωματικοί παράγοντεσ είναι ηωτικισ ςθμαςίασ ςτθ βιομθχανία τροφίμων, ενιςχφοντασ 

τόςο τθ γεφςθ όςο και τθν ελκυςτικότθτα των προϊόντων διατροφισ. Αυτι θ ευρεία 

κατθγορία περιλαμβάνει γλυκαντικά, φυςικζσ και ςυνκετικζσ αρωματικζσ ουςίεσ και 

ενιςχυτικά γεφςθσ, κακζνα από τα οποία παίηει ςθμαντικό ρόλο ςτθν προετοιμαςία και τθν 

κατανάλωςθ των τροφίμων. 

Γλυκαντικά όπωσ θ ςακχαρόηθ, θ γλυκόηθ, θ φρουκτόηθ και θ λακτόηθ χρθςιμοποιοφνται 

ςυνικωσ ςτα τρόφιμα. Ρζρα από αυτά τα παραδοςιακά γλυκαντικά, οι εναλλακτικζσ λφςεισ 

με χαμθλζσ κερμίδεσ, όπωσ θ ςακχαρίνθ και θ αςπαρτάμθ, παίηουν ςθμαντικό ρόλο, ειδικά 

ςε προϊόντα διατροφισ και μειωμζνων κερμίδων. Αυτά τα υποκατάςτατα ηάχαρθσ είναι 

απαραίτθτα για τθν ανάπτυξθ νζων προϊόντων διατροφισ που απευκφνονται ςε 

καταναλωτζσ με ςχετικά προβλιματα υγείασ (Cheung, et al., 2015). 

Θ χριςθ φυςικϊν και ςυνκετικϊν ουςιϊν για τον αρωματιςμό των τροφίμων είναι 

εκτεταμζνθ, με περιςςότερεσ από 1700 διαφορετικζσ ουςίεσ να ζχουν καταγραφεί. Οι 

φυςικζσ αρωματικζσ ουςίεσ, που προζρχονται από φυτικζσ, ηωικζσ ι μικροβιακζσ πθγζσ, 

προτιμϊνται όλο και περιςςότερο λόγω των πλεονεκτθμάτων τουσ αναφορικά με τθν υγεία 

και λόγω τθσ τάςθσ υψθλισ ηιτθςθσ από τουσ καταναλωτζσ. Οι τεχνολογικζσ εξελίξεισ ζχουν 

διευρφνει τθ γκάμα των διακζςιμων φυςικϊν αρωματικϊν, τα οποία ςυνδυάηουν 

αυκεντικά αρϊματα με πικανά οφζλθ για τθν υγεία, όπωσ αντιοξειδωτικζσ ιδιότθτεσ 

(Newman, 2024). 

Από τθν άλλθ πλευρά, οι ςυνκετικζσ αρωματικζσ είναι αποδοτικότερεσ κατά τθν παραςκευι 

των τροφίμων με μικρότερο ςυγκριτικά οικονομικό κόςτοσ, υπόκεινται όμωσ ςε διαρκι 

ζλεγχο λόγω ανθςυχιϊν για βλάβεσ που ενδεχόμενα μποροφν να προκαλοφν ςτθν υγεία. 

Ρρόςφατεσ ρυκμιςτικζσ ενζργειεσ, όπωσ θ αφαίρεςθ από τον FDA οριςμζνων ςυνκετικϊν 

αρωματικϊν ουςιϊν λόγω καρκινογόνων κινδφνων, υπογραμμίηουν αυτό τον αυξανόμενο 
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ζλεγχο που γενικότερα εφαρμόηεται ςτισ περιπτϊςεισ των ςυνκετικϊν πρόςκετων (FDA, 

2018). 

Τα ενιςχυτικά γεφςθσ όπωσ το γλουταμινικό μονονάτριο (MSG) και διάφορα νουκλεοτίδια 

χρθςιμοποιοφνται για τθ βελτίωςθ των γευςτικϊν προφίλ των τροφίμων. Αυτζσ οι ουςίεσ 

είναι ιδιαίτερα διαδεδομζνεσ ςτθν αςιατικι κουηίνα και ςτα επεξεργαςμζνα τρόφιμα, 

ενιςχφοντασ τθν αντίλθψθ του umami1 και άλλων βαςικϊν γεφςεων. Θ αποτελεςματικότθτα 

και θ αςφάλεια του MSG ζχουν επιβεβαιωκεί, αν και παραμζνει αμφιλεγόμενο μεταξφ 

οριςμζνων ομάδων καταναλωτϊν. 

 

3.2.5 Ραράγοντεσ υφισ 

Οι παράγοντεσ υφισ είναι απαραίτθτοι ςτθ βιομθχανία τροφίμων, επθρεάηοντασ ςθμαντικά 

τόςο τθν υφι όςο και τθ ςτακερότθτα και τθν «αίςκθςθ ςτο ςτόμα» διαφόρων προϊόντων 

διατροφισ. Αυτοί οι παράγοντεσ περιλαμβάνουν μια ευρεία κατθγορία ουςιϊν, 

ςυμπεριλαμβανομζνων γαλακτωματοποιθτϊν, ςτακεροποιθτϊν, φωςφορικϊν αλάτων και 

βελτιωτικϊν ηφμθσ, κακζνασ από τουσ οποίουσ παίηει μοναδικό ρόλο ςτθν προετοιμαςία 

και τθν κατανάλωςθ τροφίμων.  

 

3.2.6 Γαλακτωματοποιθτζσ (Emulsifiers) 

Οι γαλακτωματοποιθτζσ είναι μια κατθγορία ενϊςεων που παίηουν κρίςιμο ρόλο ςτθν 

επιςτιμθ των τροφίμων, ιδιαίτερα ςτθ ςτακεροποίθςθ γαλακτωμάτων, τα οποία είναι 

μείγματα δφο ι περιςςότερων υγρϊν που ςυνικωσ δεν αναμιγνφονται καλά, όπωσ τα ζλαια 

και το νερό. Θ μοναδικι χθμικι δομι των γαλακτωματοποιθτϊν τουσ επιτρζπει να είναι 

διαλυτοί τόςο ςε υδατικι όςο και ςε λιπιδικι φάςθ, κάτι που είναι το κλειδί για τθ 

λειτουργικότθτά τουσ. Θ αποτελεςματικότθτα ενόσ γαλακτωματοποιθτι εξαρτάται ςε 

μεγάλο βακμό από τθν ιςορροπία μεταξφ των υδρόφιλων και λιπόφιλων μερϊν του. Αυτι θ 

ιςορροπία είναι γνωςτι ωσ υδρόφιλθ-λιπόφιλθ ιςορροπία (Hydrophilic-Lipophilic balance, 

HLB). Οι γαλακτωματοποιθτζσ με υψθλό HLB είναι πιο διαλυτοί ςτο νερό και είναι πιο 

κατάλλθλοι για τθ ςτακεροποίθςθ γαλακτωμάτων ελαίων ςε νερό, κοινά ςε προϊόντα όπωσ 

το γάλα ι οι κρζμεσ. Αντίκετα, αυτοί με χαμθλό HLB είναι πιο διαλυτοί ςτα ζλαια, 

ςτακεροποιϊντασ τα γαλακτϊματα νεροφ ςε ζλαια, όπωσ το βοφτυρο και θ μαργαρίνθ. Θ 

                                                             
1
  Το Umami είναι μία από τισ πζντε βαςικζσ γεφςεισ, μαηί με το γλυκό, το ξινό, το πικρό και το 

αλμυρό. Είναι ζνασ ιαπωνικόσ όροσ που μεταφράηεται χονδρικά ςε "ευχάριςτθ αλμυρι γεφςθ" και 
αναγνωρίςτθκε από τον Ιάπωνα χθμικό Kikunae Ikeda το 1908. 
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μοριακι διάταξθ των γαλακτωματοποιθτϊν ςτθ διεπιφάνεια ελαίου-νεροφ μειϊνει τθν 

επιφανειακι τάςθ, επιτρζποντασ το ςχθματιςμό λεπτϊν διαςπορϊν και αποτρζποντασ τθ 

ςυνζνωςθ ςταγονιδίων ελαίου. Αυτόσ ο μθχανιςμόσ είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθ 

δθμιουργία ςτακερϊν, ομοιογενϊν προϊόντων που είναι οπτικά ελκυςτικά και ζχουν μια 

επικυμθτι υφι (Sellem, et al., 2024). Στθ βιομθχανία τροφίμων, οι γαλακτωματοποιθτζσ 

χρθςιμοποιοφνται ςε μια μεγάλθ ποικιλία προϊόντων για τθ βελτίωςθ τθσ υφισ, τθν αφξθςθ 

τθσ διάρκειασ ηωισ και τθν ενίςχυςθ τθσ αίςκθςθσ ςτο ςτόμα. Οι κοινζσ εφαρμογζσ 

περιλαμβάνουν: 

 Αρτοςκευάςματα: Οι γαλακτωματοποιθτζσ ςυμβάλλουν ςτον αεριςμό και τον όγκο 

των κζικ και του ψωμιοφ ςτακεροποιϊντασ τισ φυςαλίδεσ αζρα μζςα ςτθ ηφμθ. 

 Γαλακτοκομικά προϊόντα: Στο παγωτό, οι γαλακτωματοποιθτζσ βοθκοφν ςτον 

ζλεγχο τθσ κρυςτάλλωςθσ του πάγου κατά τθν κατάψυξθ, ςυμβάλλοντασ ςε μια πιο 

λεία υφι. 

 Σάλτςεσ και ςάλτςεσ: Οι γαλακτωματοποιθτζσ ςτακεροποιοφν αυτά τα μείγματα, 

εξαςφαλίηοντασ ομοιόμορφθ εμφάνιςθ και ςυνοχι χωρίσ διαχωριςμό. 

Οι πρόςφατεσ εξελίξεισ ςτθν επιςτιμθ των γαλακτωματοποιθτϊν ζχουν επικεντρωκεί ςτθν 

αλλθλεπίδραςι τουσ με άλλα ςυςτατικά τροφίμων ςε μοριακό επίπεδο. Ζρευνα που 

χρθςιμοποιεί προθγμζνθ απεικόνιςθ και φαςματοςκοπία ζχει δϊςει πλθροφορίεσ για το 

πϊσ οι γαλακτωματοποιθτζσ τοποκετοφνται γφρω από ςταγονίδια ελαίου και πϊσ 

επθρεάηουν τθ ςτακερότθτα και τθ ρεολογία του γαλακτϊματοσ. Μελζτεσ ζχουν επίςθσ 

διερευνιςει τθ χριςθ φυςικϊν γαλακτωματοποιθτϊν, όπωσ οι ςαπωνίνεσ και θ λεκικίνθ, 

που κερδίηουν δθμοτικότθτα λόγω των προτιμιςεων των καταναλωτϊν για φυςικά 

ςυςτατικά ζναντι ςυνκετικϊν εναλλακτικϊν. 

Επιπλζον, θ επίδραςθ των γαλακτωματοποιθτϊν ςτθν ανκρϊπινθ υγεία είναι ζνασ τομζασ 

ενεργοφ ζρευνασ. Υπάρχουν αυξανόμενα ςτοιχεία που υποδθλϊνουν ότι οριςμζνοι 

ςυνκετικοί γαλακτωματοποιθτζσ μπορεί να επθρεάςουν τθ μικροχλωρίδα του εντζρου, 

οδθγϊντασ δυνθτικά ςε φλεγμονι και αυξθμζνο κίνδυνο χρόνιων αςκενειϊν. Αυτό οδιγθςε 

ςε επανεκτίμθςθ των ςυνκετικϊν γαλακτωματοποιθτϊν που χρθςιμοποιοφνται ςυνικωσ 

και ςε αναηιτθςθ αςφαλζςτερων, πιο φυςικϊν εναλλακτικϊν. 

Θ χριςθ γαλακτωματοποιθτϊν ρυκμίηεται από αρχζσ αςφάλειασ τροφίμων ςε όλο τον 

κόςμο, διαςφαλίηοντασ ότι είναι αςφαλείσ για κατανάλωςθ ςε κακοριςμζνα επίπεδα. 

Κακϊσ θ βιομθχανία τροφίμων κινείται προσ πιο βιϊςιμεσ πρακτικζσ, ο περιβαλλοντικόσ 

αντίκτυποσ τθσ παραγωγισ γαλακτωματοποιθτϊν εξετάηεται επίςθσ εξονυχιςτικά. Αυτό 

περιλαμβάνει τισ εκτιμιςεισ των πθγϊν πρϊτων υλϊν και των διαδικαςιϊν που 
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χρθςιμοποιοφνται ςτθν καταςκευι γαλακτωματοποιθτϊν, με ςτόχο μεκόδουσ που είναι 

λιγότερο ενεργοβόρεσ και μειϊνουν τα απόβλθτα. 

 

3.2.7 Στακεροποιθτζσ (Stabilizers) 

Οι ςτακεροποιθτζσ είναι απαραίτθτα πρόςκετα ςτθ βιομθχανία τροφίμων, που 

χρθςιμοποιοφνται για τθ βελτίωςθ τθσ υφισ, τθ διατιρθςθ τθσ ςυνοχισ του προϊόντοσ και 

τθν παράταςθ τθσ διάρκειασ ηωισ. Οι ουςίεσ αυτζσ είναι πολφτιμεσ ςε προϊόντα όπωσ 

γιαοφρτια, παγωτά και ςάλτςεσ όπου ζνα ςτακερό γαλάκτωμα ι εναιϊρθμα είναι ηωτικισ 

ςθμαςίασ για τθν αποδοχι των καταναλωτϊν και τθ διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ. 

Στακεροποιθτζσ όπωσ θ καραγενάνθ (carrageenan) , το κόμμι ξανκάνθσ (xanthan gum) και 

το αλγινικό άλασ χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ λόγω των αποτελεςματικϊν πθκτοποιοφμενων, 

παχυντικϊν και ςτακεροποιθτικϊν ιδιοτιτων τουσ. Οι πρόςφατεσ εξελίξεισ ζχουν 

επικεντρωκεί ιδιαίτερα ςτθν ανάπτυξθ φυςικϊν και βιϊςιμων πθγϊν ςτακεροποιθτϊν, 

όπωσ φυτικζσ εναλλακτικζσ λφςεισ. Για παράδειγμα, τα γαλακτϊματα Pickering, τα οποία 

ςτακεροποιοφνται χρθςιμοποιϊντασ ςτερεά ςωματίδια αντί για παραδοςιακά 

επιφανειοδραςτικά, ζχουν κερδίςει τθν προςοχι για το ρόλο τουσ ςτθν ενίςχυςθ τθσ 

ςτακερότθτασ των γαλακτωμάτων τροφίμων με πρόςκετα περιβαλλοντικά οφζλθ. Αυτοί οι 

φυςικοί ςτακεροποιθτζσ προζρχονται από υποπροϊόντα γεωργικϊν προϊόντων διατροφισ 

και αποδεικνφεται ότι παρζχουν εξαιρετικι ςτακερότθτα γαλακτϊματοσ ενϊ ςυμβάλλουν 

επίςθσ ςτθ μείωςθ των απορριμμάτων (Burgos-Diaz, et al., 2023) (Burgos-Diaz, et al., 2022). 

Θ αλλθλεπίδραςθ των ςτακεροποιθτϊν τροφίμων με το ανκρϊπινο πεπτικό ςφςτθμα είναι 

ζνασ τομζασ αυξανόμενου ερευνθτικοφ ενδιαφζροντοσ, ιδίωσ όςον αφορά τισ πικανζσ 

επιπτϊςεισ τουσ ςτθ διατροφι και τθν υγεία. Οριςμζνοι ςτακεροποιθτζσ, όπωσ οριςμζνοι 

τφποι καραγενάνθσ, ζχουν εξεταςτεί για πικανζσ φλεγμονϊδεισ επιδράςεισ τουσ ςτον 

πεπτικό ςωλινα. Επιπλζον, μελζτεσ ζχουν δείξει ότι οι ςτακεροποιθτζσ ανιοντικϊν 

πολυςακχαριτϊν μποροφν να επθρεάςουν τθν πεπτικι διάςπαςθ των πρωτεϊνϊν, 

αλλάηοντασ δυνθτικά τθ βιοδιακεςιμότθτα των βαςικϊν κρεπτικϊν ςυςτατικϊν. Αυτι θ 

πτυχι είναι ηωτικισ ςθμαςίασ κακϊσ επθρεάηει τθ ςυνολικι κρεπτικι αξία των 

εμπλουτιςμζνων και λειτουργικϊν τροφίμων, κακιςτϊντασ τθν επιλογι ςτακεροποιθτϊν 

ςθμαντικι ςτο ςχεδιαςμό των τροφίμων (David, et al., 2020). 

Θ καινοτομία ςτθν τεχνολογία ςτακεροποιθτϊν προχωρά με ταχείσ ρυκμοφσ, με ςθμαντικι 

ζρευνα να επικεντρϊνεται ςτθ βελτίωςθ των λειτουργικϊν ιδιοτιτων αυτϊν των 

προςκζτων, ελαχιςτοποιϊντασ ταυτόχρονα το περιβαλλοντικό τουσ αποτφπωμα και τισ 

πικανζσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία. Θ χριςθ βιοπολυμερϊν και καινοτόμων τεχνικϊν 
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εκχφλιςθσ, όπωσ αυτζσ που αναπτφχκθκαν για τουσ γαλακτωματοποιθτζσ Pickering, 

αντιπροςωπεφει το μζλλον τθσ ςτακεροποίθςθσ των τροφίμων, υπόςχοντασ πιο βιϊςιμεσ 

και ευαιςκθτοποιθμζνεσ επιλογζσ για τθ βιομθχανία τροφίμων. 

3.2.8 Φωςφορικά άλατα (Phosphates) 

Τα φωςφορικά άλατα, ωσ πρόςκετα τροφίμων, χρθςιμοποιοφνται για τθν ευελιξία τουσ 

ςτθν ενίςχυςθ τθσ γεφςθσ, ςτθ βελτίωςθ τθσ υφισ και ςτθ διατιρθςθ τθσ δομικισ 

ακεραιότθτασ διαφόρων προϊόντων διατροφισ. Θ εφαρμογι τουσ εκτείνεται ςε πολλά 

τμιματα τθσ βιομθχανίασ τροφίμων, ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ επεξεργαςίασ κρζατοσ, των 

γαλακτοκομικϊν προϊόντων και των αρτοςκευαςμάτων. 

Τα φωςφορικά άλατα είναι γνωςτά για τθν ικανότθτά τουσ να τροποποιοφν τθν υφι και να 

ςτακεροποιοφν τθ δομι των τροφίμων. Στθν επεξεργαςία του κρζατοσ, βοθκοφν ςτθ 

διατιρθςθ τθσ υγραςίασ κατά το μαγείρεμα, μειϊνουν τθ ςυρρίκνωςθ και βελτιϊνουν τθν 

τρυφερότθτα των προϊόντων κρζατοσ. Αυτό επιτυγχάνεται μζςω τθσ ικανότθτάσ τουσ να 

αυξάνουν το pH, το οποίο αλλάηει το θλεκτρικό φορτίο ςτα μόρια πρωτεΐνθσ, ενιςχφοντασ 

τθν ικανότθτά τουσ να δεςμεφουν το νερό. Στα αρτοςκευάςματα, τα φωςφορικά άλατα 

χρθςιμεφουν ωσ διογκωτικοί παράγοντεσ, αντιδρϊντασ με τθ μαγειρικι ςόδα για να 

παράγουν διοξείδιο του άνκρακα, το οποίο βοθκά ςτθ διόγκωςθ τθσ ηφμθσ . Είναι επίςθσ 

ηωτικισ ςθμαςίασ ςτα γαλακτοκομικά προϊόντα, όπου δρουν ωσ ρυκμιςτικοί παράγοντεσ 

για τθ διατιρθςθ του pH και ωσ γαλακτωματοποιθτζσ για να εξαςφαλίςουν μια λεία υφι ςε 

προϊόντα όπωσ το επεξεργαςμζνο τυρί (Calvo, et al., 2023). 

Ρρόςφατεσ επιςτθμονικζσ αξιολογιςεισ ζχουν εγείρει ανθςυχίεσ ςχετικά με τισ επιπτϊςεισ 

των φωςφορικϊν αλάτων ςτθν υγεία, ιδιαίτερα τον ρόλο τουσ ςτθ διατροφι και τισ πικανζσ 

ςυνδζςεισ με δυςμενι αποτελζςματα. Τα αυξθμζνα επίπεδα φωςφορικϊν ζχουν 

ςυςχετιςτεί με αυξθμζνο κίνδυνο καρδιαγγειακϊν πακιςεων και άλλων χρόνιων 

πακιςεων, ιδιαίτερα ςε άτομα με προχπάρχοντα νεφρικά προβλιματα. Αυτι θ ςυςχζτιςθ 

οφείλεται ςτθν ικανότθτα των φωςφορικϊν αλάτων να απορροφϊνται γριγορα ςτθ 

γαςτρεντερικι οδό, οδθγϊντασ ςε πικανζσ ςυςτθματικζσ επιδράςεισ όπωσ αςβεςτοποίθςθ 

αγγείων και διαταραχζσ ςτθν ορμονικι ρφκμιςθ (Calvo, et al., 2023). 

Επιπλζον, θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων (EFSA) διεξιγαγε 

επαναξιολογιςεισ των φωςφορικϊν αλάτων που χρθςιμοποιοφνται ωσ πρόςκετα 

τροφίμων, επιβεβαιϊνοντασ τθν αςφάλειά τουσ ςτο πλαίςιο των υφιςτάμενων 

κανονιςτικϊν κατευκυντιριων γραμμϊν αλλά και τονίηοντασ τθν ανάγκθ για προςεκτικι 

παρακολοφκθςθ των διατροφικϊν προςλιψεων, ιδίωσ λαμβάνοντασ υπόψθ τθν ευρεία 

χριςθ αυτϊν των προςκζτων ςε επεξεργαςμζνα τρόφιμα (EFSA, 2019) (EFSA, 2013). 
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Θ παραγωγι και θ χριςθ φωςφορικϊν αλάτων δθμιουργοφν επίςθσ περιβαλλοντικζσ 

ανθςυχίεσ. Θ εξόρυξθ και θ επεξεργαςία φωςφορικϊν πετρωμάτων μπορεί να οδθγιςει ςε 

καταςτροφι οικοτόπων, ρφπανςθ και εξάντλθςθ των αποκεμάτων φωςφορικϊν αλάτων, 

ωκϊντασ τθ βιομθχανία να εξερευνιςει πιο βιϊςιμεσ πρακτικζσ και εναλλακτικζσ πθγζσ. 

Ωσ απάντθςθ ςε αυτζσ τισ προκλιςεισ για τθν υγεία και το περιβάλλον, υπάρχει μια 

ςυνεχισ ςτροφι προσ τθ μείωςθ τθσ χριςθσ φωςφορικϊν αλάτων ςτα τρόφιμα ι τθν 

υποκατάςταςι τουσ με λιγότερο επιβλαβείσ εναλλακτικζσ λφςεισ. Οι καινοτομίεσ ςτθν 

τεχνολογία τροφίμων επικεντρϊνονται ςτθν ανάπτυξθ νζων ςκευαςμάτων που μποροφν να 

μιμθκοφν τισ λειτουργικζσ ιδιότθτεσ των φωςφορικϊν αλάτων χωρίσ τουσ ςχετικοφσ 

κινδφνουσ για τθν υγεία. Αυτό περιλαμβάνει τθν εξερεφνθςθ φυςικϊν και ανανεϊςιμων 

πθγϊν που μποροφν να προςφζρουν παρόμοια οφζλθ ςε εφαρμογζσ τροφίμων. 

3.2.9 Βελτιωτικά Ηφμθσ 

Τα βελτιωτικά ηφμθσ είναι βαςικά πρόςκετα ςτθ βιομθχανία αρτοποιίασ, βελτιϊνοντασ τισ 

ιδιότθτεσ χειριςμοφ τθσ ηφμθσ, βελτιςτοποιϊντασ τισ διαδικαςίεσ ψθςίματοσ και 

βελτιϊνοντασ τθν ποιότθτα των τελικϊν ψθμζνων προϊόντων. Ρεριλαμβάνουν μια ποικιλία 

ςυςτατικϊν όπωσ ζνηυμα, γαλακτωματοποιθτζσ, οξειδωτικά και αναγωγικά μζςα. 

Συνοπτικά ταξινομοφνται ωσ εξισ: 

1. Ζνηυμα: Τα ζνηυμα είναι μόρια πρωτεΐνθσ που καταλφουν βιοχθμικζσ αντιδράςεισ 

ςτθ ηφμθ. Τα ζνηυμα που χρθςιμοποιοφνται ςυνικωσ περιλαμβάνουν:  

a. Αμυλάςθ: Διαςπά το άμυλο ςε ςάκχαρα διευκολφνοντασ  τθ μαγιά ςτθ 

διαδικαςία διόγκωςθσ. 

b. Ρρωτεάςθ: Τροποποιεί τθ δομι τθσ γλουτζνθσ, κάνοντασ τθ ηφμθ πιο 

εφκολθ ςτον χειριςμό και παρατείνοντασ τθ διάρκεια ηωισ τθσ. 

c. Λιπάςθ: Ενιςχφει τθ ςτακερότθτα και τον όγκο τθσ ηφμθσ αλλθλεπιδρϊντασ 

με τα λίπθ για τθν ενίςχυςθ του δικτφου γλουτζνθσ. 

2. Γαλακτωματοποιθτζσ: Οι γαλακτωματοποιθτζσ όπωσ ζχει  αναφερκεί, είναι 

επιφανειοδραςτικζσ ουςίεσ που βοθκοφν ςτο ςυνδυαςμό νεροφ και λιπϊν/ελαίων, 

τα οποία ςυνικωσ δεν αναμειγνφονται καλά. Βελτιϊνουν τθν απαλότθτα του 

εςωτερικοφ των προϊόντων αρτοποιίασ και παρατείνουν τθ διάρκεια ηωισ. Οι 

γαλακτωματοποιθτζσ που χρθςιμοποιοφνται γι’ αυτό το ςκοπό είναι: 

a. Εςτζρεσ διακετυλοτρυγικοφ οξζοσ μονο- και διγλυκεριδίων (DATEM): 

Ενιςχφει τθ ηφμθ αλλθλεπιδρϊντασ με πρωτεΐνεσ γλουτζνθσ. 
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b. Λεκικίνθ: Φυςικά προερχόμενθ από ςόγια ι κρόκουσ αυγϊν, θ λεκικίνθ 

βοθκά ςτθν ανάμειξθ τθσ ηφμθσ και ςτθν κατανομι του λίπουσ. 

3. Οξειδωτικοί παράγοντεσ: Οι οξειδωτικοί παράγοντεσ βοθκοφν ςτθν ενίςχυςθ του 

δικτφου γλουτζνθσ ςχθματίηοντασ διςουλφιδικοφσ δεςμοφσ μεταξφ των μορίων 

γλουτζνθσ, βελτιϊνοντασ τθν ελαςτικότθτα και τον όγκο τθσ ηφμθσ. Οι ςυνικεισ 

οξειδωτικοί παράγοντεσ περιλαμβάνουν: 

a. Αςκορβικό οξφ (Βιταμίνθ C): Κατά τθν οξείδωςθ, βοθκά ςτθν ενίςχυςθ τθσ 

ηφμθσ ενιςχφοντασ τθ ςφνδεςθ μζςα ςτθ δομι τθσ γλουτζνθσ. 

b. Βρωμικό κάλιο: Ιςχυρό οξειδωτικό που βελτιϊνει τθν αντοχι τθσ ηφμθσ και 

τθν ικανότθτα διόγκωςθσ (θ χριςθ του είναι περιοριςμζνθ ςε πολλζσ χϊρεσ 

λόγω ανθςυχιϊν για τθν υγεία). 

4. Αναγωγικοί παράγοντεσ: Οι αναγωγικοί παράγοντεσ διαςποφν τουσ διςουλφιδικοφσ 

δεςμοφσ ςτθ γλουτζνθ, κακιςτϊντασ τθ ηφμθ πιο εκτατι και λιγότερο ελαςτικι, κάτι 

που είναι ιδιαίτερα χριςιμο ςε προϊόντα όπωσ τα μπιςκότα και τα κράκερ. Σε αυτι 

τθ κατθγορία ανικουν: 

a. L-κυςτεΐνθ: Αμινοξφ που δρα ωσ βελτιωτικό ηφμθσ διαςπϊντασ τισ δομζσ τθσ 

γλουτζνθσ. 

b. Μεταδικειϊδεσ νάτριο: Δρα παρόμοια με τθν L-κυςτεΐνθ, αν και 

χρθςιμοποιείται λιγότερο ςυχνά λόγω πικανϊν αλλεργικϊν αντιδράςεων. 

5. ΢υκμιςτζσ pH: Θ ρφκμιςθ του pH τθσ ηφμθσ μπορεί να επθρεάςει τθ δραςτθριότθτα 

τθσ μαγιάσ και τθ ςτακερότθτα τθσ γλουτζνθσ. Μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν όξινα 

ι αλκαλικά βελτιωτικά για τθ ρφκμιςθ του pH και διαφορετικά αποτελζςματα 

ψθςίματοσ. 

a. Διττανκρακικό νάτριο (μαγειρικι ςόδα): Χρθςιμοποιείται ςυνικωσ ωσ 

διογκωτικό, αυξάνει επίςθσ το pH τθσ ηφμθσ. 

b. Κιτρικό οξφ: Χρθςιμοποιείται για τθ μείωςθ του pH, το οποίο μπορεί να 

επιταχφνει τθν πιξθ των πρωτεϊνϊν, ενιςχφοντασ τθ ςτακερότθτα τθσ 

ηφμθσ. 

Τα βελτιωτικά ηφμθσ εξυπθρετοφν πολλαπλζσ λειτουργίεσ ςτθν παραςκευι προϊόντων 

αρτοποιίασ . Ενιςχφουν το δίκτυο γλουτζνθσ, αυξάνουν τθ ςτακερότθτα τθσ ηφμθσ, 

ενιςχφουν τθν κατακράτθςθ αερίων και βελτιϊνουν τον όγκο και τθν υφι του προϊόντοσ. Τα 

βελτιωτικά επίςθσ επιταχφνουν τισ διαδικαςίεσ ηφμωςθσ και διόγκωςθσ, ηωτικισ ςθμαςίασ 

ςτθν εμπορικι αρτοποιία για τθ διατιρθςθ τθσ ςυνοχισ και τθσ ποιότθτασ ςε όλθ τθν 

παραγωγι μεγάλθσ κλίμακασ. 
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Οι πρόςφατεσ τάςεισ ςτα βελτιωτικά ηφμθσ επικεντρϊνονται ςε επιλογζσ «κακαρισ 

ετικζτασ», όπου θ ζμφαςθ δίνεται ςτα φυςικά ι ελάχιςτα επεξεργαςμζνα ςυςτατικά. Οι 

καινοτομίεσ ςτθν τεχνολογία των ενηφμων, για παράδειγμα, οδιγθςαν ςτθν ανάπτυξθ 

βελτιωτικϊν που μποροφν να αντικαταςτιςουν τα χθμικά πρόςκετα, προςφζροντασ 

ικανοποιθτικά αποτελζςματα ςτθν αντοχι και τθ ςτακερότθτα τθσ ηφμθσ ενϊ παράλλθλα 

είναι πιο αποδεκτά από τουσ καταναλωτζσ (Vargas, et al., 2021).  

Ενϊ τα βελτιωτικά ηφμθσ είναι ωφζλιμα για τθ παραγωγικι διαδικαςία, ζχουν προκφψει 

ανθςυχίεσ ςχετικά με τισ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία για οριςμζνα πρόςκετα αυτισ τθσ 

κατθγορίασ. Για παράδειγμα, το ADA (αηοδικαρβοναμίδιο) ζχει εξεταςτεί για πικανοφσ 

κινδφνουσ για τθν υγεία, οδθγϊντασ ςτθ ςταδιακι κατάργθςθ τθσ χριςθσ του ςε διάφορεσ 

περιοχζσ. Θ βιομθχανία ανταποκρίνεται μετατοπίηοντασ προσ αςφαλζςτερεσ, πιο φυςικζσ 

εναλλακτικζσ λφςεισ που εκπλθρϊνουν τουσ λειτουργικοφσ ρόλουσ των παραδοςιακϊν 

βελτιωτικϊν χωρίσ τουσ ςχετικοφσ κινδφνουσ για τθν υγεία. 

Με τθν άνοδο των διατροφϊν χωρίσ γλουτζνθ και με επίκεντρο τθν υγεία, ζχει γίνει 

ςθμαντικι ζρευνα για εναλλακτικά βελτιωτικά ηφμθσ που μποροφν να μιμθκοφν τισ 

ιδιότθτεσ τθσ γλουτζνθσ ςτο ψωμί. Συςτατικά όπωσ τα υδροκολλοειδι και οι νζεσ πθγζσ 

πρωτεΐνθσ διερευνϊνται για να παρζχουν τθν απαραίτθτθ ελαςτικότθτα και δομι τθσ ηφμθσ 

χωρίσ γλουτζνθ. 

 

3.2.10 Διάφορα πρόςκετα 

Θ παραγωγι τροφίμων χρθςιμοποιεί εκτενϊσ διάφορα πρόςκετα, όπωσ χθλικοφσ 

παράγοντεσ, ζνηυμα και αντιαφριςτικοφσ παράγοντεσ, κακζνα από τα οποία ςυμβάλλει 

ςτθν αςφάλεια, τθν ποιότθτα και τθν αποτελεςματικότθτα τθσ επεξεργαςίασ των τροφίμων. 

Αναλυτικότερα: 

 Χθλικοί παράγοντεσ: Οι χθλικοί παράγοντεσ λειτουργοφν δεςμεφοντασ διςκενι 

μεταλλικά ιόντα, αναςτζλλοντασ ζτςι τθν οξειδωτικι τάγγιςθ και διατθρϊντασ τθ 

ςτακερότθτα του χρϊματοσ και τθσ γεφςθσ ςτα τρόφιμα. Ραράγοντεσ όπωσ το EDTA 

(αικυλενοδιαμινοτετραοξικό οξφ) είναι ιδιαίτερα αποτελεςματικοί ςτθ δζςμευςθ 

μεταλλικϊν ιόντων όπωσ ο ςίδθροσ και ο χαλκόσ που καταλφουν τισ διαδικαςίεσ 

οξείδωςθσ των λιπιδίων. Αυτι θ δράςθ βοθκά ςτθν παράταςθ τθσ διάρκειασ ηωισ 

και ςτθ διατιρθςθ τθσ διατροφικισ ποιότθτασ ςτα επεξεργαςμζνα τρόφιμα 

(Lindsey et al., 2021). 
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 Ζνηυμα : Τα ζνηυμα είναι βιοκαταλφτεσ που επιταχφνουν τισ χθμικζσ αντιδράςεισ 

ςτθν επεξεργαςία των τροφίμων. Οι αμυλάςεσ, για παράδειγμα, χρθςιμοποιοφνται 

για τθ διάςπαςθ των αμφλων ςε απλοφςτερα ςάκχαρα κατά το ψιςιμο και τθν 

παραςκευι, ενιςχφοντασ τθ γεφςθ και τθν υφι. Οι πρωτεάςεσ τροποποιοφν τισ 

πρωτεϊνικζσ δομζσ ςτθν τρυφερότθτα του κρζατοσ και ςτθν επεξεργαςία των 

γαλακτοκομικϊν προϊόντων, βελτιϊνοντασ τθν πεπτικότθτα και τισ αιςκθτθριακζσ 

ιδιότθτεσ (Smith, 2020). Θ πρόοδοσ ςτθ βιοτεχνολογία ζχει διευκολφνει τθν 

ανάπτυξθ ςυγκεκριμζνων ενηφμων προςαρμοςμζνων ςτθ βελτιςτοποίθςθ των 

ςυνκθκϊν επεξεργαςίασ και των ιδιοτιτων του τελικοφ προϊόντοσ (Jones & Kumar, 

2022). 

 Αντιαφριςτικοί παράγοντεσ: Αντιαφριςτικοί παράγοντεσ, όπωσ ςιλικόνεσ ι ενϊςεισ 

που δεν βαςίηονται ςε ςιλικόνθ, όπωσ μονοελαϊκόσ γλυκερυλεςτζρασ, προςτίκενται 

ςτα τρόφιμα για να μειϊςουν τθν επιφανειακι τάςθ και να αποτρζψουν τον 

υπερβολικό αφριςμό κατά τθν παραγωγι. Αυτό είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθν 

παραγωγι ποτϊν, τισ διεργαςίεσ ηφμωςθσ και τισ εργαςίεσ γαλακτοκομικϊν 

προϊόντων όπου ο αφρόσ μπορεί να οδθγιςει ςε ανεπάρκεια επεξεργαςίασ και 

ελαττϊματα προϊόντοσ (White & Smith, 2023). 

 Ραράγοντεσ και Διαλφτεσ Φινιρίςματοσ Επιφανειϊν: Οι παράγοντεσ φινιρίςματοσ 

επιφανειϊν όπωσ το κερί καρναοφμπα και το κερί μζλιςςασ εφαρμόηονται ςε 

φροφτα και ηαχαροπλαςτεία για να βελτιϊςουν τθν εμφάνιςθ και να παρατείνουν 

τθ διάρκεια ηωισ ςχθματίηοντασ ζνα προςτατευτικό φράγμα ζναντι τθσ υγραςίασ 

και τθσ μικροβιακισ ανάπτυξθσ. Διαλφτεσ όπωσ θ αικανόλθ και θ ακετόνθ 

χρθςιμοποιοφνται ςτθν εκχφλιςθ γεφςθσ και ςτθν ενςωμάτωςθ ςυςτατικϊν 

τροφίμων, παίηοντασ ηωτικό ρόλο ςτθν ομογενοποίθςθ των γεφςεων και των 

χρωμάτων ςτα τρόφιμα (Green et al., 2022). 

 

3.3. Ρθγζσ και παραγωγι πρόςκετων 

Θ παραγωγι προςκζτων τροφίμων, κακοριςτικισ ςθμαςίασ για τον ρόλο τουσ ςτθ 

ςυντιρθςθ των τροφίμων, τθν ενίςχυςθ των αιςκθτθριακϊν ιδιοτιτων και τθν παροχι 

κρεπτικϊν οφελϊν, χρθςιμοποιεί ποικίλεσ μεκοδολογίεσ προμικειασ και ςφνκεςθσ. Τα 

φυςικά πρόςκετα προζρχονται ςυνικωσ από ζνα ευρφ φάςμα πθγϊν, 

ςυμπεριλαμβανομζνων φυτϊν, ηϊων και μικροβιακϊν ηυμϊςεων. Αυτζσ οι ουςίεσ 

εξάγονται χρθςιμοποιϊντασ διάφορεσ μεκόδουσ που διατθροφν τθ φυςικι τουσ 
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ακεραιότθτα και τισ λειτουργικζσ τουσ ιδιότθτεσ. Τεχνικζσ όπωσ θ ψυχρι ζκκλιψθ, θ 

απόςταξθ με ατμό και θ εκχφλιςθ με διαλφτεσ χρθςιμοποιοφνται ςυνικωσ, κακεμία από τισ 

οποίεσ επιλζγεται με βάςθ τθν ικανότθτά τθσ να διατθρεί τθν ευαίςκθτθ ιςορροπία των 

ενεργϊν ςυςτατικϊν χωρίσ αποικοδόμθςθ (Carreira-Casais, et al., 2021). 

Για παράδειγμα, θ ψυχρι ζκκλιψθ χρθςιμοποιείται ςυχνά για ζλαια και χυμοφσ για τθ 

διατιρθςθ τθσ πλιρουσ γεφςθσ και διατροφικϊν προφίλ. Θ απόςταξθ με ατμό προτιμάται 

για αικζρια ζλαια, όπου διατθροφνται ευαίςκθτεσ ςε υψθλζσ κερμοκραςίεσ ενϊςεισ. Θ 

εκχφλιςθ με διαλφτθ, αν και αποτελεςματικι για τθν απόδοςθ υψθλϊν ςυγκεντρϊςεων 

ενεργϊν ενϊςεων, εξετάηεται εξονυχιςτικά για πικανά υπολείμματα διαλφτθ, ωκϊντασ τθ 

βιομθχανία προσ περιςςότερουσ πράςινουσ διαλφτεσ ι τεχνολογίεσ εντελϊσ χωρίσ 

διαλφτεσ, όπωσ θ εκχφλιςθ με υπερκρίςιμο υγρό (SFE) (Tzanova, et al., 2024). 

Τα ςυνκετικά πρόςκετα, από τθν άλλθ πλευρά, είναι προϊόντα βιομθχανικισ χθμείασ και 

αναπτφςςονται για να μιμοφνται ι να βελτιϊνουν τισ ιδιότθτεσ που παρζχουν τα φυςικά 

τουσ αντίςτοιχα. Αυτά τα πρόςκετα ςυντίκενται μζςω πολφπλοκων χθμικϊν αντιδράςεων, 

που ςυχνά περιλαμβάνουν καταλφτεσ και χθμικζσ ουςίεσ υψθλισ κακαρότθτασ για τθν 

επίτευξθ προϊόντων όπωσ τεχνθτά γλυκαντικά, ςυντθρθτικά και χρωςτικζσ ουςίεσ. Θ 

ακρίβεια των ςυνκετικϊν οδϊν επιτρζπει ςτουσ καταςκευαςτζσ να παράγουν πρόςκετα 

που είναι πανομοιότυπα ςε μοριακι δομι με αυτά που υπάρχουν ςτθ φφςθ ι να 

δθμιουργοφν εντελϊσ νζεσ ενϊςεισ που προςφζρουν επικυμθτζσ ιδιότθτεσ όπωσ 

ενιςχυμζνθ ςτακερότθτα ι χαμθλότερο κόςτοσ παραγωγισ. 

Οι πρόςφατεσ εξελίξεισ ςτθ χθμικι ςφνκεςθ ζχουν ειςαγάγει πιο φιλικζσ προσ το 

περιβάλλον και οικονομικά βιϊςιμεσ διαδικαςίεσ, ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ ενηυματικισ 

κατάλυςθσ και των προςεγγίςεων που βαςίηονται ςτθ ηφμωςθ. Αυτζσ οι μζκοδοι όχι μόνο 

μειϊνουν τα επιβλαβι υποπροϊόντα, αλλά βελτιϊνουν επίςθσ τθν αποτελεςματικότθτα τθσ 

ςφνκεςθσ, κακιςτϊντασ τα ςυνκετικά πρόςκετα πιο ανταγωνιςτικά με τισ φυςικζσ 

εναλλακτικζσ από άποψθ κόςτουσ και περιβαλλοντικϊν επιπτϊςεων. 

 

3.3.1 Διεφρυνςθ των τεχνολογικϊν ςυνόρων ςτθν παραγωγι 

προςκζτων 

Το τοπίο τθσ παραγωγισ προςκζτων βιϊνει μεταμορφωτικι ανάπτυξθ μζςω τθσ 

ενςωμάτωςθσ τεχνολογιϊν αιχμισ που ενιςχφουν τόςο τθν αποτελεςματικότθτα όςο και 

τθν περιβαλλοντικι βιωςιμότθτα των διαδικαςιϊν παραγωγισ. Θ εξαγωγι υπερκρίςιμου 

υγροφ (SFE) ξεχωρίηει ωσ χαρακτθριςτικό παράδειγμα τζτοιων καινοτομιϊν. Αξιοποιϊντασ 
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τισ μοναδικζσ ιδιότθτεσ του υπερκρίςιμου CO2, το SFE επιτυγχάνει υψθλζσ αποδόςεισ 

εκχφλιςθσ ενϊ μετριάηει τισ περιβαλλοντικζσ ανθςυχίεσ που ςχετίηονται με τισ 

παραδοςιακζσ μεκόδουσ εκχφλιςθσ που βαςίηονται ςε διαλφτεσ. Αυτι θ τεχνολογία είναι 

ιδιαίτερα ωφζλιμθ για τθν εκχφλιςθ πτθτικϊν ενϊςεων, οι οποίεσ είναι ηωτικισ ςθμαςίασ 

ςτισ βιομθχανίεσ γεφςθσ και αρωμάτων, διαςφαλίηοντασ ότι οι εξαγόμενεσ ουςίεσ είναι 

απαλλαγμζνεσ από ρφπουσ διαλφτθ και αποικοδόμθςθ (Tirado, et al., 2023). 

Ρεραιτζρω πρόοδοι ςτθν παραγωγι προςκζτων τροφίμων οδθγικθκαν από το 

αναπτυςςόμενο πεδίο τθσ ςυνκετικισ βιολογίασ. Αυτόσ ο κλάδοσ ςυγχωνεφει τθ μθχανικι 

με τθ βιολογία για να δθμιουργιςει ςυςτιματα που δεν υπάρχουν ςτθ φφςθ ι για να 

επαναςχεδιάςει ςυςτιματα που υπάρχουν. Μζςω τθσ ςυνκετικισ βιολογίασ, οι 

μικροοργανιςμοί καταςκευάηονται για να βελτιςτοποιοφν ςυγκεκριμζνεσ μεταβολικζσ 

οδοφσ για τθν παραγωγι ενϊςεων-ςτόχων. Οι πρόςφατεσ εξελίξεισ περιλαμβάνουν τθ 

χριςθ τεχνολογιϊν επεξεργαςίασ γονιδίων CRISPR-Cas9 για τθ βελτίωςθ των γραμμϊν 

μικροβιακισ παραγωγισ για πρόςκετα όπωσ θ βανιλίνθ ι θ ρεςβερατρόλθ, τα οποία 

παραδοςιακά προζρχονται από φυτικά εκχυλίςματα αλλά μποροφν πλζον να παραχκοφν με 

πιο ελεγχόμενεσ και βιϊςιμεσ μικροβιακζσ διαδικαςίεσ. Αυτζσ οι εξελίξεισ όχι μόνο 

υπόςχονται μεγαλφτερθ απόδοςθ και κακαρότθτα, αλλά ζχουν επίςθσ τθ δυνατότθτα να 

μειϊςουν δραςτικά το οικολογικό αποτφπωμα τθσ παραγωγισ προςκζτων. 

Επιπλζον, θ ζννοια τθσ κυκλικισ οικονομίασ εφαρμόηεται όλο και περιςςότερο ςτθν 

παραγωγι προςκζτων τροφίμων, εςτιάηοντασ ςτθν αποδοτικότθτα των πόρων και ςτθν 

ελαχιςτοποίθςθ των αποβλιτων. Καινοτομίεσ όπωσ θ χριςθ γεωργικϊν υποπροϊόντων ωσ 

πρϊτων υλϊν για τθν εκχφλιςθ προςκζτων δείχνουν αυτι τθ ςτροφι. Τεχνικζσ όπωσ θ 

εκχφλιςθ με τθ βοικεια ενηφμων επιτρζπουν τθ διάςπαςθ τθσ ςφνκετθσ βιομάηασ, 

διευκολφνοντασ τθν εξαγωγι πολφτιμων ενϊςεων από υπολείμματα που διαφορετικά κα 

κεωροφνταν απόβλθτα. Αυτό όχι μόνο ενιςχφει τθ βιωςιμότθτα τθσ διαδικαςίασ, αλλά 

ςυμβάλλει επίςθσ ςτθν οικονομικι βιωςιμότθτα διευρφνοντασ τθ βάςθ των πόρων. 

3.3.1 Φυςικά ζναντι ςυνκετικϊν πρόςκετων 

Θ διάκριςθ μεταξφ φυςικϊν και ςυνκετικϊν προςκζτων τροφίμων ενςωματϊνει μια 

κεμελιϊδθ ςυηιτθςθ ςτθν επιςτιμθ των τροφίμων και ςτισ προτιμιςεισ των καταναλωτϊν. 

Τα φυςικά πρόςκετα προζρχονται από βιολογικζσ πθγζσ και γίνονται όλο και πιο δθμοφιλι 

λόγω τθσ ςτροφισ των καταναλωτϊν προσ πιο «φυςικά» και «βιολογικά» προϊόντα 

διατροφισ. Αυτά τα πρόςκετα περιλαμβάνουν αρωματικά, χρωςτικά, ςυντθρθτικά και  

παράγοντεσ υφισ που προζρχονται από φροφτα, λαχανικά, βότανα και άλλεσ φυςικζσ 
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πθγζσ. Θ ελκυςτικότθτα των φυςικϊν προςκζτων ςυνδζεται ςυχνά με τα αντιλθπτά οφζλθ 

για τθν υγεία και τθν ελάχιςτθ επεξεργαςία τουσ (Vega, et al., 2023). 

Αντίκετα, τα ςυνκετικά πρόςκετα παράγονται μζςω χθμικϊν διεργαςιϊν που τροποποιοφν 

βαςικά χθμικά ςυςτατικά για να δϊςουν ουςίεσ που ενιςχφουν τθ γεφςθ, το χρϊμα, τθ 

ςυντιρθςθ και τθν υφι των τροφίμων. Ραραδείγματα περιλαμβάνουν ςυνκετικά 

ςυντθρθτικά όπωσ βουτυλιωμζνθ υδροξυανιςόλθ (BHA) και τεχνθτά χρϊματα όπωσ το 

Μπλε Νο. 1. Αυτά τα πρόςκετα ευνοοφνται ςτθ βιομθχανία τροφίμων για τθ ςυνοχι, τθν 

προβλεψιμότθτα και μερικζσ φορζσ τθν οικονομικι τουσ απόδοςθ. Ωςτόςο, ςυχνά 

αντιμετωπίηουν τθν αντίςταςθ των καταναλωτϊν λόγω ανθςυχιϊν για τθν υγεία και τθσ 

αυξανόμενθσ προτίμθςθσ για φυςικά ςυςτατικά. 

Ρρόςφατεσ μελζτεσ ζχουν τονίςει ότι τα φυςικά πρόςκετα μποροφν να ζχουν πρόςκετα 

οφζλθ για τθν υγεία, όπωσ αντιοξειδωτικζσ ιδιότθτεσ, οι οποίεσ είναι λιγότερο 

διαδεδομζνεσ ςτα ςυνκετικά τουσ αντίςτοιχα. Αυτό οδιγθςε ςε αυξθμζνθ εςτίαςθ ςτθν 

ζρευνα βιοδραςτικϊν ενϊςεων που μποροφν να προςφζρουν οφζλθ για τθν υγεία πζρα 

από τον πρωταρχικό τουσ ςκοπό ωσ πρόςκετα τροφίμων. 

 

3.3.2 Διαδικαςίεσ Ραραγωγισ: Ραραδοςιακζσ ζναντι Ρροθγμζνων 

Τεχνικϊν 

Οι διαδικαςίεσ παραγωγισ για τα πρόςκετα τροφίμων ποικίλλουν ευρζωσ ανάλογα με τθν 

πθγι και τισ επικυμθτζσ ιδιότθτεσ των προςκζτων. Τα φυςικά πρόςκετα ςυνικωσ 

υποβάλλονται ςε διαδικαςίεσ όπωσ ξιρανςθ, άλεςθ και εκχφλιςθ με τθ χριςθ διαλυτϊν ι 

ελαίων για τθν απομόνωςθ των επικυμθτϊν ςυςτατικϊν. Αυτζσ οι διαδικαςίεσ ζχουν 

ςχεδιαςτεί για να διατθροφν τθ βιοδραςτικότθτα των ενϊςεων διαςφαλίηοντασ ταυτόχρονα 

τθν αςφάλεια και τθν αποτελεςματικότθτά τουσ ςε εφαρμογζσ τροφίμων.  

Τα ςυνκετικά πρόςκετα, ωςτόςο, δθμιουργοφνται ςυχνά ςε χθμικά εργαςτιρια μζςω 

αντιδράςεων ςφνκεςθσ και πολυμεριςμοφ. Αυτζσ οι διαδικαςίεσ επιτρζπουν τθ δθμιουργία 

ενϊςεων που δεν υπάρχουν φυςικά , παρζχοντασ ςτουσ καταςκευαςτζσ τροφίμων 

ςυςτατικά που προςφζρουν ςυγκεκριμζνεσ λειτουργίεσ, όπωσ ενιςχυμζνθ ςτακερότθτα ςε 

υψθλζσ κερμοκραςίεσ (Tzanova, et al., 2024). 

Θ καινοτομία ςτισ τεχνολογίεσ παραγωγισ επικεντρϊνεται ςτθ βελτίωςθ τθσ 

αποδοτικότθτασ και των περιβαλλοντικϊν επιπτϊςεων των μεκόδων παραγωγισ. Για 

παράδειγμα, θ εκχφλιςθ με υπερκρίςιμο υγρό και οι ενηυματικζσ μζκοδοι κερδίηουν 

δθμοτικότθτα ωσ εναλλακτικζσ ςτισ παραδοςιακζσ τεχνικζσ εκχφλιςθσ με διαλφτεσ λόγω τθσ 
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ικανότθτάσ τουσ να μειϊνουν τθ χριςθ διαλυτϊν και τθν κατανάλωςθ ενζργειασ, 

προςφζροντασ ζτςι πιο βιϊςιμεσ οδοφσ παραγωγισ (Ye, et al., 2019). 

Καινοτομίεσ ςτθν παραγωγι προςκζτων: προσ τθν αειφορία και τθν αποτελεςματικότθτα 

Θ ϊκθςθ προσ βιϊςιμεσ πρακτικζσ ςτθν παραγωγι προςκζτων τροφίμων ζχει καταλφςει 

πολλζσ καινοτομίεσ. Ζνασ ςθμαντικόσ τομζασ ανάπτυξθσ είναι θ χριςθ τθσ βιοτεχνολογίασ 

για τθν παραγωγι φυςικϊν πρόςκετων. Αυτό περιλαμβάνει τθ χριςθ μικροοργανιςμϊν για 

τθ ηφμωςθ ι τθ ςφνκεςθ πολφπλοκων φυςικϊν μορίων, μειϊνοντασ τθν εξάρτθςθ από τθ 

χθμικι ςφνκεςθ και τουσ γεωργικοφσ πόρουσ. 

Μια άλλθ καινοτόμοσ προςζγγιςθ είναι θ τεχνολογία ενκυλάκωςθσ, θ οποία ενιςχφει τθ 

ςτακερότθτα και τθν παροχι φυςικϊν προςκζτων ςτα τρόφιμα. Θ ενκυλάκωςθ βοθκά ςτθν 

κάλυψθ τθσ γεφςθσ, ςτθν προςταςία τθσ ακεραιότθτασ και ςτον ζλεγχο τθσ απελευκζρωςθσ 

βιοδραςτικϊν ενϊςεων, διευρφνοντασ ζτςι τισ εφαρμογζσ των φυςικϊν προςκζτων ςε 

διάφορεσ μιτρεσ τροφίμων. 

Θ ανάπτυξθ προϊόντων «κακαρισ ετικζτασ» που δεν περιζχουν ςυνκετικά πρόςκετα είναι 

μια άλλθ τάςθ που διαμορφϊνει τθ βιομθχανία. Αυτό περιλαμβάνει όχι μόνο τθν 

αντικατάςταςθ των ςυνκετικϊν πρόςκετων με φυςικά, αλλά και τθ διαςφάλιςθ ότι αυτά τα 

φυςικά πρόςκετα υποβάλλονται ςε επεξεργαςία με τρόπουσ που μεγιςτοποιοφν τθν 

αςφάλεια και τισ λειτουργικζσ τουσ ιδιότθτεσ. 

 

3.4 Ρλεονεκτιματα χριςθσ προςκζτων 

3.4.1 Αςφαλζςτερα και πιο κρεπτικά τρόφιμα 

Τα πρόςκετα τροφίμων διαδραματίηουν κρίςιμο ρόλο ςτθν ενίςχυςθ τθσ αςφάλειασ και τθσ 

κρεπτικισ αξίασ των προϊόντων διατροφισ. Τα ςυντθρθτικά, όπωσ τα αντιμικροβιακά και τα 

αντιοξειδωτικά, είναι αναπόςπαςτα για τθν πρόλθψθ τθσ αλλοίωςθσ των τροφίμων και τθσ 

δθλθτθρίαςθσ που προκαλοφνται από βακτιρια και μοφχλα. Για παράδειγμα, οι κοινοί 

αντιμικροβιακοί παράγοντεσ όπωσ τα βενηοϊκά, τα ςορβικά και τα προπιονικά αναςτζλλουν 

αποτελεςματικά τθν ανάπτυξθ μοφχλασ και βακτθρίων ςε διάφορα τρόφιμα, παρατείνοντασ 

ζτςι τθ διάρκεια ηωισ τουσ και διατθρϊντασ τα πρότυπα αςφαλείασ (Food Standards 

Agency, 2024). 

Τα αντιοξειδωτικά, ςυμπεριλαμβανομζνων των κειωδϊν και των βιταμινϊν Ε και C, 

χρθςιμοποιοφνται εκτενϊσ για τθν πρόλθψθ τθσ οξειδωτικισ βλάβθσ ςτα τρόφιμα. Αυτά τα 

πρόςκετα βοθκοφν ςτθ διατιρθςθ τθσ γεφςθσ, του χρϊματοσ και του κρεπτικοφ 

περιεχομζνου των τροφίμων αποτρζποντασ τθν οξείδωςθ των λιπϊν και των ελαίων, θ 
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οποία μπορεί να οδθγιςει ςτον ςχθματιςμό δυνθτικά επιβλαβϊν προϊόντων 

αυτοοξείδωςθσ. Θ προςκικθ αντιοξειδωτικϊν είναι ιδιαίτερα ςθμαντικι για τθ διατιρθςθ 

των επιπζδων των απαραίτθτων βιταμινϊν και τθν πρόλθψθ τθσ αποικοδόμθςθσ των 

λιπϊν, τα οποία είναι κρίςιμα για τθ διατροφικι ποιότθτα των τροφίμων (Food Insight, 

2020). 

Επιπλζον, θ ςυμπερίλθψθ κρεπτικϊν προςκζτων όπωσ οι βιταμίνεσ ςτα επεξεργαςμζνα 

τρόφιμα βοθκά ςτθν πρόλθψθ των ελλείψεων που μπορεί να προκφψουν λόγω τθσ 

απϊλειασ κρεπτικϊν ςυςτατικϊν κατά τθν επεξεργαςία των τροφίμων. Αυτι θ διαδικαςία 

εμπλουτιςμοφ ζχει αποδειχκεί ευεργετικι για τθν αντιμετϊπιςθ κεμάτων δθμόςιασ υγείασ 

που ςχετίηονται με ελλείψεισ κρεπτικϊν ςυςτατικϊν και είναι μια ςτρατθγικι που 

υποςτθρίηεται ευρζωσ από τουσ κανονιςμοφσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων για να 

διαςφαλιςτεί ότι τα επεξεργαςμζνα τρόφιμα ςυμβάλλουν κετικά ςτισ διατροφικζσ ανάγκεσ. 

Θ αςφάλεια και θ αποτελεςματικότθτα των προςκζτων τροφίμων αξιολογοφνται αυςτθρά 

πριν εγκρικοφν για χριςθ. Διεκνείσ και εκνικοί ρυκμιςτικοί φορείσ, όπωσ θ Κοινι Επιτροπι 

Εμπειρογνωμόνων FAO/ΡΟΥ για τα Ρρόςκετα Τροφίμων (JECFA), είναι επιφορτιςμζνα με 

τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ αυτϊν των προςκζτων. Αυτι θ ολοκλθρωμζνθ διαδικαςία 

αξιολόγθςθσ διαςφαλίηει ότι τα πρόςκετα δεν βλάπτουν τουσ καταναλωτζσ όταν 

χρθςιμοποιοφνται υπό προκακοριςμζνεσ ςυνκικεσ (World Health Organization, 2023). 

Αυτά τα πρόςκετα δεν είναι μόνο απαραίτθτα για τθ διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων, αλλά παίηουν επίςθσ καίριο ρόλο ςτθν παραγωγι και διανομι ςε 

μεγάλθ κλίμακα προϊόντων διατροφισ που είναι αςφαλι, κρεπτικά και ςτακερά με τθν 

πάροδο του χρόνου. Θ προςεκτικι ρφκμιςθ και διαχείριςθ των προςκζτων τροφίμων από 

ζγκυρουσ φορείσ υπογραμμίηει τθ ςθμαςία τουσ ςτθν παγκόςμια αλυςίδα εφοδιαςμοφ 

τροφίμων, διαςφαλίηοντασ ότι τα τρόφιμα παραμζνουν αςφαλι από τθν παραγωγι μζχρι 

το πιάτο. 

Συνολικά, θ ςτρατθγικι χριςθ των προςκζτων τροφίμων είναι κεμελιϊδθσ για τθν ενίςχυςθ 

τθσ αςφάλειασ των τροφίμων, τθ βελτίωςθ του κρεπτικοφ περιεχομζνου και τθν 

υποςτιριξθ τθσ παγκόςμιασ επιςιτιςτικισ αςφάλειασ διαςφαλίηοντασ ότι τα τρόφιμα είναι 

αςφαλι, υγιεινά και κρεπτικά για κατανάλωςθ. 

 

3.4.2 Ραράταςθ τθσ Διατθρθςιμότθτασ 

Ζνα από τα ςθμαντικότερα πλεονεκτιματα των προςκζτων τροφίμων είναι θ παράταςθ τθσ 

διατθρθςιμότθτασ των προϊόντων. Τα ςυντθρθτικά, όπωσ το νιτρικό νάτριο και το βενηοϊκό 

νάτριο, βοθκοφν ςτθν αποτροπι τθσ ανάπτυξθσ μικροοργανιςμϊν που προκαλοφν 
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αλλοιϊςεισ, όπωσ βακτιρια, ηφμεσ και μφκθτεσ. Θ χριςθ τουσ εξαςφαλίηει ότι τα τρόφιμα 

μποροφν να αποκθκεφονται για μεγαλφτερεσ περιόδουσ χωρίσ να χάςουν τθν ποιότθτά 

τουσ. Αυτό είναι ιδιαίτερα ςθμαντικό για προϊόντα που εξάγονται ι διανζμονται ςε 

απομακρυςμζνεσ περιοχζσ. Σφμφωνα με ζρευνεσ, θ χριςθ ςυντθρθτικϊν όπωσ τα βενηοϊκά 

μπορεί να παρατείνει τθ διάρκεια ηωισ των προϊόντων κατά αρκετοφσ μινεσ, 

εξαςφαλίηοντασ ότι τα τρόφιμα παραμζνουν αςφαλι για κατανάλωςθ για μεγαλφτερο 

χρονικό διάςτθμα (Smith et al., 2020). Επιπλζον, θ παράταςθ τθσ διατθρθςιμότθτασ μειϊνει 

τθ ςπατάλθ τροφίμων, κακϊσ λιγότερα προϊόντα καταλιγουν ςτα απορρίμματα λόγω 

αλλοίωςθσ. Θ μείωςθ τθσ ςπατάλθσ τροφίμων είναι κρίςιμθ για τθ διατροφικι αςφάλεια 

και τθ βιωςιμότθτα του περιβάλλοντοσ (Johnson & Williams, 2019). 

 

3.4.3 Βελτίωςθ τθσ Γεφςθσ και τθσ Υφισ 

Τα πρόςκετα χρθςιμοποιοφνται εκτενϊσ για να βελτιϊςουν τθ γεφςθ και τθν υφι των 

τροφίμων. Ενιςχυτικά γεφςθσ, όπωσ το γλουταμινικό μονονάτριο (MSG), βελτιϊνουν τθ 

φυςικι γεφςθ των τροφίμων, κάνοντάσ τα πιο ελκυςτικά ςτουσ καταναλωτζσ. Αυτι θ 

βελτίωςθ τθσ γεφςθσ είναι ιδιαίτερα ςθμαντικι ςε προϊόντα με χαμθλά λιπαρά ι χωρίσ 

ηάχαρθ, όπου θ φυςικι γεφςθ μπορεί να είναι μειωμζνθ. Μελζτεσ ζχουν δείξει ότι θ 

προςκικθ MSG μπορεί να ενιςχφςει τθ γεφςθ και τθν αίςκθςθ του umami ςε διάφορα 

τρόφιμα, βελτιϊνοντασ τθν οργανολθπτικι τουσ ποιότθτα (Chandrashekar et al., 2018). 

Επιπλζον, ςτακεροποιθτζσ και γαλακτωματοποιθτζσ, όπωσ θ λεκικίνθ και το καρραγενάνθ, 

διαςφαλίηουν ότι τα προϊόντα ζχουν τθν επικυμθτι υφι και ςυνοχι, κάτι που είναι κρίςιμο 

για τθν αποδοχι τουσ από το κοινό. Θ χριςθ αυτϊν των προςκζτων επιτρζπει τθ διατιρθςθ 

τθσ ομοιογζνειασ και τθσ υφισ ςε προϊόντα όπωσ οι ςάλτςεσ, τα γαλακτοκομικά και τα 

επιδόρπια (Harnkarnsujarit & Charoenrein, 2016). 

 

3.4.4 Διευκόλυνςθ τθσ Επεξεργαςίασ Τροφίμων 

Ρολλά πρόςκετα τροφίμων διευκολφνουν τθ διαδικαςία παραγωγισ και επεξεργαςίασ. 

Ραράγοντεσ όπωσ οι γαλακτωματοποιθτζσ, οι ςτακεροποιθτζσ και οι πθκτικοί παράγοντεσ 

βοθκοφν ςτθ διατιρθςθ τθσ ςυνοχισ και τθσ ςτακερότθτασ των τροφίμων κατά τθν 

επεξεργαςία. Αυτά τα πρόςκετα είναι ιδιαίτερα χριςιμα για τθν παραγωγι προϊόντων που 

απαιτοφν ομοιογζνεια και ςυγκεκριμζνεσ υφζσ, όπωσ οι ςάλτςεσ, τα παγωτά και τα 

προϊόντα αρτοποιίασ. Θ χριςθ τουσ επιτρζπει τθ μαηικι παραγωγι τροφίμων με ςτακερι 

ποιότθτα, μειϊνοντασ τα προβλιματα κατά τθν επεξεργαςία και αυξάνοντασ τθν 
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αποδοτικότθτα (Berger, 2019). Επιπλζον, τα πρόςκετα τροφίμων μποροφν να μειϊςουν τθν 

ανάγκθ για πολφπλοκεσ διαδικαςίεσ παραγωγισ, κακιςτϊντασ τθν παραγωγι πιο 

αποδοτικι και οικονομικά ςυμφζρουςα (Norton et al., 2018). 

 

3.4.5 Μείωςθ Κόςτουσ Ραραγωγισ 

Θ χριςθ προςκζτων μπορεί επίςθσ να ςυμβάλει ςτθ μείωςθ του κόςτουσ παραγωγισ. Με 

τθ βελτίωςθ τθσ διατθρθςιμότθτασ και τθν αποτροπι τθσ αλλοίωςθσ, τα πρόςκετα 

μειϊνουν τισ απϊλειεσ λόγω φκοράσ και επιτρζπουν τθν παραγωγι ςε μεγαλφτερθ 

κλίμακα. Επιπλζον, θ χριςθ ςυγκεκριμζνων προςκζτων μπορεί να αντικαταςτιςει πιο 

ακριβά ςυςτατικά χωρίσ να επθρεάηει τθν ποιότθτα του τελικοφ προϊόντοσ, κάτι που είναι 

οικονομικά επωφελζσ για τισ επιχειριςεισ τροφίμων. Για παράδειγμα, τα υδροκολλοειδι 

μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν ωσ υποκατάςτατα λιπαρϊν ςε προϊόντα με χαμθλά λιπαρά, 

μειϊνοντασ το κόςτοσ παραγωγισ (Kumar & Rafiq, 2017). Θ οικονομικι αποδοτικότθτα τθσ 

χριςθσ προςκζτων τροφίμων είναι ιδιαίτερα ςθμαντικι για τισ μικρομεςαίεσ επιχειριςεισ, 

που μποροφν να μειϊςουν το κόςτοσ τουσ και να ανταγωνιςτοφν πιο αποτελεςματικά ςτθν 

αγορά (Jin et al., 2019). 

 

3.4.6 Ρροςαρμογι ςε Διατροφικζσ Ανάγκεσ 

Τα πρόςκετα επιτρζπουν επίςθσ τθν προςαρμογι των τροφίμων ςε ςυγκεκριμζνεσ 

διατροφικζσ ανάγκεσ και προτιμιςεισ. Για παράδειγμα, τα πρόςκετα μποροφν να 

χρθςιμοποιθκοφν για τθν παραγωγι τροφίμων με χαμθλι περιεκτικότθτα ςε λιπαρά ι 

ηάχαρθ, κακϊσ και προϊόντων χωρίσ γλουτζνθ ι λακτόηθ. Αυτό επιτρζπει ςτουσ 

καταναλωτζσ με ειδικζσ διατροφικζσ ανάγκεσ να απολαμβάνουν μια ευρεία γκάμα 

τροφίμων χωρίσ να κζτουν ςε κίνδυνο τθν υγεία τουσ. Οι καταναλωτζσ που ακολουκοφν 

ςυγκεκριμζνεσ διατροφικζσ προτιμιςεισ, όπωσ οι βίγκαν ι οι χορτοφάγοι, μποροφν επίςθσ 

να επωφελθκοφν από τθ χριςθ προςκζτων, κακϊσ μποροφν να βρουν προϊόντα που 

ανταποκρίνονται ςτισ διατροφικζσ τουσ προτιμιςεισ (Jacob et al., 2019). Θ προςαρμογι των 

τροφίμων ςτισ διατροφικζσ ανάγκεσ των καταναλωτϊν είναι κρίςιμθ για τθ διαςφάλιςθ τθσ 

υγείασ και τθσ ευεξίασ τουσ (Drichoutis et al., 2015). 
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3.4.7 Ρεριβαλλοντικά Οφζλθ 

Θ χριςθ προςκζτων τροφίμων μπορεί να ζχει και περιβαλλοντικά οφζλθ. Με τθ μείωςθ τθσ 

φκοράσ και των αποβλιτων, ςυμβάλλουν ςτθ μείωςθ των απορριμμάτων τροφίμων. Θ 

αυξθμζνθ διατθρθςιμότθτα επιτρζπει τθν αποτελεςματικότερθ διανομι και αποκικευςθ 

των τροφίμων, μειϊνοντασ τισ περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ από τθ μεταφορά και τθν 

αποκικευςθ. Επιπλζον, θ χριςθ βιοδιαςπϊμενων προςκζτων μπορεί να μειϊςει τισ 

περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ τθσ παραγωγισ τροφίμων. Ζρευνεσ δείχνουν ότι θ μείωςθ τθσ 

ςπατάλθσ τροφίμων είναι κρίςιμθ για τθ μείωςθ των εκπομπϊν διοξειδίου του άνκρακα και 

τθν καταπολζμθςθ τθσ κλιματικισ αλλαγισ (FAO, 2019). Θ εφαρμογι φιλικϊν προσ το 

περιβάλλον προςκζτων μπορεί να ςυμβάλει ςτθ βιϊςιμθ παραγωγι τροφίμων και ςτθν 

προςταςία των φυςικϊν πόρων (Gupta & Gupta, 2020). 

 

 

3.5 Σχζςθ HACCP και Ρρόςκετων 

Θ ενςωμάτωςθ των πρόςκετων ςτο ςφςτθμα HACCP αποτελεί πτυχι για τθ διαςφάλιςθ τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων. Θ διαδικαςία αυτι απαιτεί προςεκτικι ανάλυςθ και 

παρακολοφκθςθ, ϊςτε να εξαςφαλιςτεί ότι τα πρόςκετα δεν αποτελοφν κίνδυνο για τθν 

υγεία των καταναλωτϊν. 

Θ ενςωμάτωςθ των πρόςκετων ςτο HACCP απαιτεί τον εντοπιςμό των κρίςιμων ςθμείων 

ελζγχου (CCPs) όπου τα πρόςκετα μποροφν να επθρεάςουν τθν αςφάλεια των προϊόντων. 

Για να επιτευχκεί αυτό, πρζπει να πραγματοποιθκεί ανάλυςθ κινδφνων, θ οποία 

περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ των φυςικϊν, χθμικϊν και βιολογικϊν κινδφνων που 

ςχετίηονται με τθ χριςθ των πρόςκετων. Στθ ςυνζχεια, πρζπει να οριςτοφν τα κρίςιμα όρια 

για κάκε πρόςκετο, όπωσ θ ςυγκζντρωςθ, θ κερμοκραςία και ο χρόνοσ επαφισ (FDA, 1997).  

Θ διαδικαςία ξεκινά με τθν ανάλυςθ κινδφνων, κατά τθν οποία τα πικανά ςθμεία μόλυνςθσ 

ι αςτοχίασ εντοπίηονται και αξιολογοφνται. Για παράδειγμα, θ προςκικθ ςυντθρθτικϊν ςε 

γαλακτοκομικά προϊόντα απαιτεί τον ζλεγχο τθσ κερμοκραςίασ αποκικευςθσ και του pH 

για να διαςφαλιςτεί θ αποτελεςματικότθτά τουσ (Allam, et al., 2023). 

Θ παρακολοφκθςθ τθσ χριςθσ των πρόςκετων είναι κρίςιμθ για τθν τιρθςθ των 

κακοριςμζνων ορίων αςφαλείασ. Αυτό περιλαμβάνει τθ χριςθ αιςκθτιρων, χρονόμετρων 

και οπτικϊν επικεωριςεων για τθν επιβεβαίωςθ τθσ τιρθςθσ των κακοριςμζνων 
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παραμζτρων. Σε οριςμζνεσ περιπτϊςεισ, μπορεί να απαιτείται μικροβιολογικι δοκιμι για 

να επιβεβαιωκεί θ αςφάλεια των προϊόντων 

Θ τεκμθρίωςθ των διαδικαςιϊν και των αποτελεςμάτων είναι ουςιαςτικι για τθ διατιρθςθ 

τθσ διαφάνειασ και τθσ ςυμμόρφωςθσ με τα πρότυπα αςφαλείασ. Θ αξιολόγθςθ των 

αποτελεςμάτων τθσ παρακολοφκθςθσ πρζπει να γίνεται τακτικά, με ςτόχο τθν αναγνϊριςθ 

και διόρκωςθ τυχόν αποκλίςεων (FAO, 2023). 

Ραραδείγματα και μελζτεσ περίπτωςθσ παρζχουν πρακτικζσ εφαρμογζσ τθσ ενςωμάτωςθσ 

των πρόςκετων ςτο HACCP. Για παράδειγμα, ςε μια βιομθχανία παραγωγισ γιαοφρτθσ, θ 

χριςθ ςτακεροποιθτϊν και γλυκαντικϊν ενςωματϊνεται ςτο HACCP με λεπτομερι 

ανάλυςθ των ςθμείων όπου αυτά προςτίκενται, και θ παρακολοφκθςθ των κερμοκραςιϊν 

αποκικευςθσ και των επιπζδων pH είναι απαραίτθτθ για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ του 

προϊόντοσ . 

Σε μια άλλθ περίπτωςθ, θ παραγωγι ηωοτροφϊν απαιτεί τθν παρακολοφκθςθ τθσ 

προςκικθσ βιταμινϊν και ανόργανων ςυςτατικϊν. Θ παρακολοφκθςθ περιλαμβάνει τθ 

διαςφάλιςθ τθσ ορκισ δοςολογίασ και τθσ ομοιόμορφθσ κατανομισ των πρόςκετων ςτο 

τελικό προϊόν, αποτρζποντασ τυχόν κινδφνουσ για τθν υγεία των ηϊων και, κατ' επζκταςθ, 

των ανκρϊπων που καταναλϊνουν τα προϊόντα ηωικισ προζλευςθσ (Lee, et al., 2023). 

Θ επιτυχισ ενςωμάτωςθ και παρακολοφκθςθ των πρόςκετων ςτο HACCP μπορεί να 

ενιςχφςει τθν αςφάλεια και τθν ποιότθτα των τροφίμων, ςυμβάλλοντασ ςτθν προςταςία 

τθσ δθμόςιασ υγείασ και τθν ενίςχυςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ των καταναλωτϊν. Θ χριςθ 

προθγμζνων τεχνολογιϊν παρακολοφκθςθσ και θ ςυνεχισ εκπαίδευςθ του προςωπικοφ 

αποτελοφν βαςικοφσ παράγοντεσ για τθν επιτυχι εφαρμογι του ςυςτιματοσ HACCP . 

 

3.5.1 Επικεϊρθςθ του Συςτιματοσ HACCP για τα Ρρόςκετα Τροφίμων 

Το ςφςτθμα HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) είναι ζνα βαςικό εργαλείο 

για τθν διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων, το οποίο εφαρμόηεται ςε όλεσ τισ φάςεισ 

τθσ παραγωγισ και διανομισ τροφίμων. Ζνασ κρίςιμοσ τομζασ του HACCP αφορά τον 

ζλεγχο των πρόςκετων ουςιϊν που χρθςιμοποιοφνται ςτα τρόφιμα. Ραρακάτω 

περιγράφονται οι βαςικζσ διαδικαςίεσ και ςτόχοι τθσ επικεϊρθςθσ του ςυςτιματοσ HACCP 

για τα πρόςκετα τροφίμων. 
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΢τόχοι και Διαδικαςίεσ Ελζγχου 

1. Εξακρίβωςθ τθσ Χριςθσ Εγκεκριμζνων Πρόςκετων Ουςιϊν: 

o Οι επιχειριςεισ πρζπει να χρθςιμοποιοφν μόνο εγκεκριμζνα πρόςκετα 

ουςίεσ ςφμφωνα με τθν ιςχφουςα νομοκεςία. Θ κατθγοριοποίθςθ των 

τροφίμων γίνεται βάςει των κατευκυντιριων γραμμϊν τθσ Ευρωπαϊκισ 

Ζνωςθσ (FAO, 2023). 

2. Ζλεγχοσ Ποςοτιτων Πρόςκετων Ουςιϊν: 

o Θ ποςότθτα των πρόςκετων ουςιϊν πρζπει να είναι εντόσ των νομοκετικϊν 

ορίων. Αυτό περιλαμβάνει τθν εξζταςθ του ςυςτιματοσ αυτοελζγχου τθσ 

επιχείρθςθσ και τθν φπαρξθ Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου (CCP). 

o Θ δειγματολθψία και οι αναλφςεισ πραγματοποιοφνται για τθν 

επιβεβαίωςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ. 

3. Ικανοποίθςθ Κριτθρίων Κακαρότθτασ: 

o Τα πρόςκετα πρζπει να πλθροφν τισ προδιαγραφζσ κακαρότθτασ, όπωσ 

ορίηονται από τον Κανονιςμό τθσ ΕΕ 231/2012. Αυτό περιλαμβάνει τθν 

φπαρξθ πιςτοποιθτικϊν όπωσ το TDS (Technical Data Sheet) και οι 

πλθροφορίεσ για αλλεργιογόνα. 

4. Ορκότθτα Επιςιμανςθσ: 

o Θ ςωςτι αναγραφι των πρόςκετων ουςιϊν ςτισ ετικζτεσ είναι ηωτικισ 

ςθμαςίασ. Θ επικεϊρθςθ διαςφαλίηει ότι τθροφνται οι απαιτιςεισ 

επιςιμανςθσ του Ραραρτιματοσ ΙΙ του Ευρωπαϊκοφ Κανονιςμοφ, ειδικά για 

αλλεργιογόνεσ ουςίεσ. 

5. Ζλεγχοσ Ιχνθλαςιμότθτασ: 

o Θ ιχνθλαςιμότθτα των πρόςκετων ουςιϊν είναι κρίςιμθ για τθν αςφάλεια 

του τελικοφ προϊόντοσ. Οι επιχειριςεισ πρζπει να τεκμθριϊνουν πλιρωσ τθ 

ςχζςθ με τον προμθκευτι και τον πελάτθ. 

6. Δειγματολθψία και Αναλφςεισ: 

o Οι διαδικαςίεσ δειγματολθψίασ και αναλφςεων πρζπει να ακολουκοφν τον 

Ευρωπαϊκό Κανονιςμό 882/2004. Οι αναλφςεισ πρζπει να επιβεβαιϊνουν 
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ότι οι πρόςκετεσ ουςίεσ πλθροφν τα νομοκετικά όρια και τα κριτιρια 

αςφαλείασ 

Θ επικεϊρθςθ του ςυςτιματοσ HACCP για τα πρόςκετα τροφίμων διαςφαλίηει τθν 

αςφάλεια και τθν ποιότθτα των τροφίμων μζςω τθσ αυςτθρισ τιρθςθσ των νομοκετικϊν 

απαιτιςεων και τθσ φπαρξθσ ολοκλθρωμζνων ςυςτθμάτων ελζγχου. Οι επιχειριςεισ πρζπει 

να είναι εξοπλιςμζνεσ με τα απαραίτθτα εργαλεία και τθ γνϊςθ για να διαχειρίηονται 

ςωςτά τα πρόςκετα ουςίεσ. 
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4. Ιδιότθτεσ προςκζτων τροφίμων 

4.1 Φυςικοχθμικζσ Ιδιότθτεσ των Ρροςκζτων Τροφίμων 

4.1.1 pH 

Θ ςτακερότθτα ενόσ προςκζτου ςε διάφορα επίπεδα pH είναι κρίςιμθ για τθν 

αποτελεςματικότθτα και τθν αςφάλεια του τροφίμου. Το pH των τροφίμων μπορεί να 

κυμαίνεται από όξινο μζχρι αλκαλικό, και τα πρόςκετα πρζπει να διατθροφν τθν 

αποτελεςματικότθτά τουσ ςε αυτό το εφροσ. Θ ςτακερότθτα ςε διαφορετικά επίπεδα pH 

εξαρτάται από τθ χθμικι δομι του πρόςκετου και από τθν αλλθλεπίδραςι του με τα 

υπόλοιπα ςυςτατικά του τρόφιμου . 

Θ επίδραςθ του pH ςτθν απόδοςθ των προςκζτων είναι πολφ ςθμαντικι και μπορεί να 

επθρεάςει διάφορεσ ιδιότθτεσ του τρόφιμου όπωσ τθ γεφςθ, τθν υφι, τθν εμφάνιςθ και τθ 

μικροβιολογικι ςτακερότθτα. Για παράδειγμα, ςε τρόφιμα με χαμθλό pH, όπωσ οι χυμοί 

και τα αναψυκτικά, θ αποτελεςματικότθτα των ςυντθρθτικϊν μπορεί να ενιςχυκεί, ενϊ ςε 

τρόφιμα με υψθλό pH μπορεί να μειωκεί (Branen, et al., 2002) . 

 Αςκορβικό οξφ (βιταμίνθ C): Είναι ςτακερό ςε pH 3-6, αλλά αποδομείται ςε 

υψθλότερα pH. Θ ςτακερότθτα του αςκορβικοφ οξζοσ ςε όξινο περιβάλλον το 

κακιςτά ιδανικό για χριςθ ςε χυμοφσ και αναψυκτικά, όπου το pH είναι φυςικά 

χαμθλό. Το αςκορβικό οξφ, εκτόσ από το ότι λειτουργεί ωσ αντιοξειδωτικό, 

ςυμβάλλει και ςτθ διατιρθςθ του χρϊματοσ και τθσ γεφςθσ των προϊόντων (EFSA 

Panel on Food Additives and Nutrient Sources added to Food (ANS), 2010). 

 Βενηοϊκό νάτριο: Είναι πιο αποτελεςματικό ςε όξινο περιβάλλον και 

χρθςιμοποιείται κυρίωσ ςε αναψυκτικά και χυμοφσ για τθν αναςτολι τθσ 

ανάπτυξθσ μικροοργανιςμϊν. Σε αλκαλικό περιβάλλον, θ αποτελεςματικότθτά του 

μειϊνεται δραματικά. Το βενηοϊκό νάτριο ζχει επίςθσ αντιμυκθτιακζσ ιδιότθτεσ, 

κακιςτϊντασ το χριςιμο ςε προϊόντα με υψθλι υγραςία (Coultate, 2009) . 

Σθμαντικζσ Ραρατθριςεισ: 

 Αλλθλεπίδραςθ με άλλα ςυςτατικά: Οριςμζνα πρόςκετα μπορεί να αλλάξουν τθ 

δραςτθριότθτά τουσ ανάλογα με το pH του περιβάλλοντοσ ςτο οποίο βρίςκονται. Θ 

προςκικθ ενόσ οξζοσ ι αλκαλικοφ παράγοντα μπορεί να αλλάξει τθν ιονικι 
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κατάςταςθ του προςκζτου, επθρεάηοντασ τθ διαλυτότθτα και τθ βιοδιακεςιμότθτά 

του (Belitz, et al., 2009). 

 ΢φκμιςθ pH: Τα ρυκμιςτικά ςυςτιματα είναι ςυχνά αναγκαία για τθ διατιρθςθ του 

επικυμθτοφ pH ςτα τρόφιμα. Χρθςιμοποιοφνται ουςίεσ όπωσ το κιτρικό οξφ και το 

φωςφορικό νάτριο για τθ ςτακεροποίθςθ του pH. Θ ικανότθτα του τροφίμου να 

διατθρεί ςτακερό pH είναι ςθμαντικι για τθν αποφυγι ανεπικφμθτων αντιδράςεων 

και τθ διαςφάλιςθ τθσ ςτακερότθτασ του προϊόντοσ (Damodaran, et al., 2007). 

Πίνακασ 9: Εφροσ τιμϊν pH για τα ςυνθκζςτερα πρόςκετα τροφίμων (Titus, et al., 2012) 

E-number Πρόςκετο pH 

E200 Σορβικό οξφ 2.8 - 4.0 

E202 Σορβικό κάλιο 3.0 - 6.5 

E210 Βενηοϊκό οξφ 2.5 - 4.5 

E211 Βενηοϊκό νάτριο 2.5 - 4.0 

E220 Διοξείδιο του κείου 2.5 - 4.0 

E260 Οξικό οξφ (Ξφδι) 2.4 - 3.4 

E270 Γαλακτικό οξφ 2.4 - 3.8 

E296 Μθλικό οξφ 2.3 - 2.4 

E300 Αςκορβικό οξφ (Βιταμίνθ C) 2.0 - 6.5 

E322 Λεκικίνθ 2.0 - 7.0 

E330 Κιτρικό οξφ 2.2 – 3.2 

E334 Τρυγικό οξφ 2.1 - 2.3 

E338 Φωςφορικό οξφ 2.2 - 2.4 

E440 Ρθκτίνθ 2.8 - 4.7 

E500 Διττανκρακικό νάτριο 8.0 - 9.0 

E524 Υδροξείδιο του νατρίου 12 - 14 
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4.1.2 Εφροσ Θερμοκραςίασ: Στακερότθτα και Απόδοςθ 

Τα πρόςκετα πρζπει να διατθροφν τθν αποτελεςματικότθτά τουσ ςε ζνα ευρφ φάςμα 

κερμοκραςιϊν που ςυναντϊνται κατά τθν παραγωγι, αποκικευςθ και κατανάλωςθ των 

τροφίμων. Θ κερμικι ςτακερότθτα είναι μια κρίςιμθ παράμετροσ που κακορίηει αν ζνα 

πρόςκετο μπορεί να χρθςιμοποιθκεί ςε προϊόντα που υφίςτανται κερμικι επεξεργαςία . 

Θ κερμοκραςία μπορεί να επθρεάςει διάφορεσ ιδιότθτεσ των προςκζτων, όπωσ τθ 

διαλυτότθτα, τθν αντιοξειδωτικι ικανότθτα και τθν μικροβιολογικι δραςτθριότθτα. Θ 

ςωςτι επιλογι προςκζτων με βάςθ τθ κερμικι τουσ ςτακερότθτα είναι ουςιαςτικι για τθν 

παραγωγι υψθλισ ποιότθτασ τροφίμων (Shahidi, et al., 2010). 

 Καραγενάνθ: Χρθςιμοποιείται ςε γαλακτοκομικά προϊόντα, είναι ςτακερό ςε 

κερμοκραςίεσ ζωσ 90°C. Θ κερμικι ςτακερότθτα τθσ καραγενάνθσ τθν κακιςτά 

ιδανικι για χριςθ ςε προϊόντα που υφίςτανται παςτερίωςθ ι άλλεσ μορφζσ 

κερμικισ επεξεργαςίασ. Θ καραγενάνθ ςυμβάλλει ςτθ βελτίωςθ τθσ υφισ και τθσ 

ςτακερότθτασ των γαλακτωμάτων (Imeson, 2010) . 

 Σορβικό οξφ: Χρθςιμοποιείται ωσ ςυντθρθτικό και διατθρεί τθν 

αποτελεςματικότθτά του ςε κερμοκραςίεσ μζχρι 80°C. Θ κερμικι του ςτακερότθτα 

επιτρζπει τθ χριςθ του ςε ευρφ φάςμα προϊόντων, από κονςερβοποιθμζνα 

τρόφιμα μζχρι κατεψυγμζνα προϊόντα. Το ςορβικό οξφ είναι αποτελεςματικό κατά 

των μυκιτων και των ηυμϊν, ςυμβάλλοντασ ςτθ διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ των 

τροφίμων (Branen, et al., 2002). 

Θ ικανότθτα ενόσ προςκζτου να παραμζνει ςτακερό ςε ευρφ φάςμα κερμοκραςιϊν 

εξαρτάται από τθ χθμικι του δομι και τισ φυςικζσ του ιδιότθτεσ. Για παράδειγμα, τα 

πρόςκετα που ζχουν υψθλότερθ κερμοκραςία τιξθσ ι βραςμοφ είναι γενικά πιο κερμικά 

ςτακερά . 

 

Σθμαντικζσ Ραρατθριςεισ 

 Θερμικι Επεξεργαςία: Ρολλά πρόςκετα πρζπει να αντζχουν ςε υψθλζσ 

κερμοκραςίεσ κατά τθ διάρκεια τθσ παραγωγισ των τροφίμων. Για παράδειγμα, τα 

πρόςκετα που χρθςιμοποιοφνται ςε ψωμιά και γλυκά πρζπει να παραμζνουν 

ςτακερά κατά το ψιςιμο. Θ κερμικι ςτακερότθτα των προςκζτων εξαςφαλίηει τθ 

διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ του τελικοφ προϊόντοσ (Damodaran, et 

al., 2007). 
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 Αποκικευςθ: Θ κερμικι ςτακερότθτα είναι επίςθσ ςθμαντικι για τθν αποκικευςθ 

των τροφίμων. Τα προϊόντα που αποκθκεφονται ςε περιβάλλοντα με ακραίεσ 

κερμοκραςίεσ πρζπει να περιζχουν πρόςκετα που δεν αποδομοφνται ι χάνουν τθν 

αποτελεςματικότθτά τουσ. Θ ςωςτι αποκικευςθ των προςκζτων είναι ςθμαντικι 

για τθν αποφυγι απϊλειασ δραςτικότθτασ και τθν εξαςφάλιςθ τθσ μακροχρόνιασ 

ςτακερότθτασ του προϊόντοσ (Shahidi, et al., 2010). 

Πίνακασ 10: Συνθκζςτερα πρόςκετα και το κερμοκραςιακό εφροσ ςτακερότθτάσ τουσ (Titus, και ςυν., 2012) 

E-number Πρόςκετο Θερμοκραςιακό Εφροσ ΢τακερότθτασ (°C) 

E200 Σορβικό οξφ 0 - 70 

E202 Σορβικό κάλιο 0 - 70 

E210 Βενηοϊκό οξφ -10 - 100 

E211 Βενηοϊκό νάτριο 0 - 90 

E220 Διοξείδιο του κείου -10 - 50 

E260 Οξικό οξφ (Ξφδι) -5 - 60 

E270 Γαλακτικό οξφ -10 - 80 

E296 Μθλικό οξφ 0 - 60 

E300 Αςκορβικό οξφ (Βιταμίνθ C) -10 - 85 

E322 Λεκικίνθ -10 - 80 

E330 Κιτρικό οξφ 0 - 100 

E334 Τρυγικό οξφ 0 - 60 

E338 Φωςφορικό οξφ 0 - 100 

E440 Ρθκτίνθ 0 - 100 

E500 Διττανκρακικό νάτριο -10 - 100 

E507 Υδροχλωρικό οξφ -20 - 40 

E524 Υδροξείδιο του νατρίου -10 - 60 
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4.1.3 Θερμικι Ανκεκτικότθτα 

Θ κερμικι ανκεκτικότθτα αναφζρεται ςτθν ικανότθτα ενόσ προςκζτου να διατθρεί τθν 

αποτελεςματικότθτά του μετά από κερμικι επεξεργαςία, όπωσ παςτερίωςθ ι 

αποςτείρωςθ. Αυτι θ ιδιότθτα είναι ιδιαίτερα ςθμαντικι για πρόςκετα που 

χρθςιμοποιοφνται ςε προϊόντα που υφίςτανται υψθλζσ κερμοκραςίεσ κατά τθν 

επεξεργαςία . 

Θ κερμικι ανκεκτικότθτα εξαςφαλίηει ότι τα πρόςκετα κα παραμείνουν δραςτικά και 

αποτελεςματικά ακόμθ και μετά από εντατικι κερμικι επεξεργαςία, ςυμβάλλοντασ ςτθ 

διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ του τροφίμου (Coultate, 2009). 

 Λεκικίνθ: Χρθςιμοποιείται ωσ γαλακτωματοποιθτισ και διατθρεί τθ 

λειτουργικότθτά τθσ μετά από κερμικι επεξεργαςία. Θ λεκικίνθ είναι απαραίτθτθ 

ςε προϊόντα που απαιτοφν ςτακερζσ γαλακτωματοποιθτικζσ ιδιότθτεσ, όπωσ οι 

μαργαρίνεσ και οι ςάλτςεσ. Θ λεκικίνθ βοθκά ςτθ ςτακεροποίθςθ των 

γαλακτωμάτων και ςτθ βελτίωςθ τθσ υφισ των προϊόντων (Damodaran, et al., 

2007). 

 Αςκορβικό οξφ: Μερικϊσ αποδομείται ςε υψθλζσ κερμοκραςίεσ (190 οC), απαιτεί 

προςταςία ι εναλλακτικά αντιοξειδωτικά ςε κερμικά επεξεργαςμζνα προϊόντα. Για 

παράδειγμα, ςε προϊόντα που υφίςτανται αποςτείρωςθ, μπορεί να χρθςιμοποιθκεί 

ςε ςυνδυαςμό με άλλα αντιοξειδωτικά για τθν προςταςία από τθν οξείδωςθ. Θ 

χριςθ ςυνδυαςμζνων αντιοξειδωτικϊν εξαςφαλίηει τθ διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ 

και τθσ διατροφικισ αξίασ των τροφίμων (EFSA Panel on Food Additives and 

Nutrient Sources added to Food (ANS), 2010). 

Θ κερμικι ανκεκτικότθτα των προςκζτων εξαρτάται από πολλοφσ παράγοντεσ, όπωσ θ 

χθμικι τουσ δομι, θ παρουςία άλλων ςυςτατικϊν και οι ςυνκικεσ επεξεργαςίασ. Θ ςωςτι 

επιλογι και ςυνδυαςμόσ προςκζτων μπορεί να βελτιϊςει τθ ςυνολικι απόδοςθ και τθν 

αςφάλεια του προϊόντοσ (Imeson, 2010) . 

Σθμαντικζσ Ραρατθριςεισ: 

 Θερμοκραςία και Χρόνοσ: Θ διάρκεια και θ κερμοκραςία τθσ κερμικισ 

επεξεργαςίασ επθρεάηουν ςθμαντικά τθν ανκεκτικότθτα των προςκζτων. Για 

παράδειγμα, θ αποςτείρωςθ απαιτεί πολφ υψθλζσ κερμοκραςίεσ για ςφντομο 

χρονικό διάςτθμα, ενϊ θ παςτερίωςθ πραγματοποιείται ςε χαμθλότερεσ 

κερμοκραςίεσ για μεγαλφτερο χρονικό διάςτθμα. Θ επιλογι τθσ κατάλλθλθσ 
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κερμικισ επεξεργαςίασ είναι κρίςιμθ για τθ διατιρθςθ τθσ δραςτικότθτασ των 

προςκζτων . 

 Συνδυαςμόσ Ρροςκζτων: Θ χριςθ ςυνδυαςμοφ προςκζτων μπορεί να βελτιϊςει τθ 

κερμικι ανκεκτικότθτα. Για παράδειγμα, θ ςυνδυαςμζνθ χριςθ αντιοξειδωτικϊν 

και γαλακτωματοποιθτϊν μπορεί να προςτατεφςει καλφτερα τα προϊόντα από τθν 

οξείδωςθ κατά τθ διάρκεια τθσ κερμικισ επεξεργαςίασ. Θ ςυνεργιςτικι δράςθ των 

προςκζτων εξαςφαλίηει τθν αποτελεςματικότθτα και τθ ςτακερότθτα του τελικοφ 

προϊόντοσ . 

 

4.1.4 Συνφπαρξθ Άλλων Ρροςκζτων 

Θ ςυνφπαρξθ διαφορετικϊν προςκζτων ςε ζνα προϊόν είναι ςυχνι και θ ςυμβατότθτά τουσ 

είναι κρίςιμθ για τθν επίτευξθ τθσ επικυμθτισ ποιότθτασ και ςτακερότθτασ του τροφίμου. 

Οριςμζνα πρόςκετα μπορεί να αλλθλεπιδροφν μεταξφ τουσ, οδθγϊντασ ςε μείωςθ τθσ 

αποτελεςματικότθτάσ τουσ ι ςε ανεπικφμθτεσ αντιδράςεισ (Sikorski, 2007) . 

Θ αλλθλεπίδραςθ μεταξφ των προςκζτων μπορεί να επθρεάςει διάφορεσ ιδιότθτεσ του 

τροφίμου όπωσ τθ ςτακερότθτα, τθ γεφςθ, τθν υφι και τθ μικροβιολογικι αςφάλεια. Θ 

ςωςτι επιλογι και ςυνδυαςμόσ των προςκζτων είναι απαραίτθτθ για τθ διαςφάλιςθ τθσ 

ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ του τροφίμου . 

 Σορβικό οξφ και νιτρικά άλατα: Χρθςιμοποιοφνται μαηί για τθ ςυντιρθςθ κρεατικϊν 

προϊόντων. Ωςτόςο, απαιτείται προςοχι για τθν αποφυγι ανεπικφμθτων 

αντιδράςεων που μπορεί να προκφψουν από τθν αλλθλεπίδραςθ αυτϊν των 

ουςιϊν. Θ ςυνδυαςμζνθ τουσ χριςθ απαιτεί ακριβι ζλεγχο των ςυγκεντρϊςεων και 

των ςυνκθκϊν αποκικευςθσ. Θ ςυνεργιςτικι δράςθ των ςυντθρθτικϊν εξαςφαλίηει 

τθν αςφάλεια και τθ ςτακερότθτα των κρεατικϊν προϊόντων . 

 Αντιοξειδωτικά και γαλακτωματοποιθτζσ: Μπορεί να αλλθλεπιδροφν και να 

επθρεάηουν τθ λειτουργία ο ζνασ του άλλου. Για παράδειγμα, θ παρουςία 

αντιοξειδωτικϊν μπορεί να βελτιϊςει τθ ςτακερότθτα των γαλακτωματοποιθτϊν, 

αλλά οριςμζνεσ φορζσ μπορεί να οδθγιςει ςε ανεπικφμθτεσ αλλαγζσ ςτθ ςφςταςθ 

του προϊόντοσ. Θ ςωςτι επιλογι και ςυνδυαςμόσ των προςκζτων εξαςφαλίηει τθν 

αποτελεςματικότθτα και τθ ςτακερότθτα των προϊόντων . 

Θ ςυμβατότθτα των προςκζτων εξαρτάται από πολλοφσ παράγοντεσ, όπωσ θ χθμικι τουσ 

φφςθ, θ ςυγκζντρωςθ και οι ςυνκικεσ αποκικευςθσ και επεξεργαςίασ. Θ επιλογι του 
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ςωςτοφ ςυνδυαςμοφ προςκζτων μπορεί να βελτιϊςει τθ ςυνολικι απόδοςθ και τθν 

ποιότθτα του προϊόντοσ . 

Σθμαντικζσ Ραρατθριςεισ 

 Αλλθλεπίδραςθ με Μακρομόρια: Οριςμζνα πρόςκετα μπορεί να αλλθλεπιδροφν με 

τα μακρομόρια των τροφίμων, όπωσ οι πρωτεΐνεσ και οι υδατάνκρακεσ, 

επθρεάηοντασ τθ δομι και τθ ςτακερότθτα του προϊόντοσ. Για παράδειγμα, οι 

γαλακτωματοποιθτζσ μπορεί να αλλθλεπιδροφν με τισ πρωτεΐνεσ, βελτιϊνοντασ τθ 

ςτακερότθτα των γαλακτωμάτων. Θ αλλθλεπίδραςθ αυτι μπορεί να επθρεάςει τθ 

ςυνολικι υφι και τθν ποιότθτα του προϊόντοσ . 

 Συμπλθρωματικι Χριςθ: Οριςμζνα πρόςκετα χρθςιμοποιοφνται ςυμπλθρωματικά 

για να βελτιϊςουν τθ ςυνολικι λειτουργικότθτα του προϊόντοσ. Για παράδειγμα, θ 

ςυνδυαςμζνθ χριςθ ςυντθρθτικϊν και αντιοξειδωτικϊν μπορεί να παρατείνει τθ 

διάρκεια ηωισ του προϊόντοσ και να προςτατεφςει από τθν οξείδωςθ. Θ 

ςυνεργιςτικι δράςθ των προςκζτων εξαςφαλίηει τθν αποτελεςματικότθτα και τθ 

ςτακερότθτα του τελικοφ προϊόντοσ (Damodaran, et al., 2007) . 

 

Πίνακασ 11: Αλλθλεπιδράςεισ μεταξφ προςκζτων και οι αντίςτοιχεσ επιπτϊςεισ 

Πρόςκετο 1 Πρόςκετο 2 Επιπτϊςεισ Πθγι 

Θειϊδεσ νάτριο (E221) Αςκορβικό οξφ 

(E300) 

Μείωςθ τθσ αντιοξειδωτικισ 

δράςθσ του αςκορβικοφ οξζοσ 

(Mercer, et al., 

2021) 

Νιτρϊδεσ νάτριο 

(E250) 

Βενηοϊκό νάτριο 

(E211) 

Σχθματιςμόσ καρκινογόνων 

νιτροηαμινϊν 

(Gloria, et al., 

1997) 

Κιτρικό οξφ (E330) Σορβικό οξφ (E200) Επιδείνωςθ γεφςθσ και χρϊματοσ 

ςε όξινα τρόφιμα 

(Mercer, et al., 

2021) 

Καραγενάνθ (E407) Ρθκτίνθ (E440) Μείωςθ τθσ ικανότθτασ πιξθσ (Galkowska, et 

al., 2023) 

Μονογλουταμινικό 

νάτριο (E621) 

Ακεςουλφάμθ Κ 

(E950) 

Ενίςχυςθ τθσ αλμυρισ γεφςθσ, 

μείωςθ τθσ αντίλθψθσ 

γλυκφτθτασ 

(Mercer, et al., 

2021) 

Σορβικό κάλιο (E202) Ρροπιονικό νάτριο 

(E281) 

Μείωςθ αντιμικροβιακισ δράςθσ (Scotter, et al., 

2004) 
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Φωςφορικό οξφ (E338) Καραμελόχρωμα 

(E150) 

Αποςτακεροποίθςθ χρϊματοσ και 

γεφςθσ 

(Mercer, et al., 

2021) 

 

4.2 Ιδιότθτεσ αςφαλοφσ χριςθσ προςκζτων 

4.2.1 Αλλεργιογόνα 

Θ παρουςία αλλεργιογόνων ςτα πρόςκετα τροφίμων αποτελεί ζνα από τα κυριότερα 

κζματα που πρζπει να λθφκοφν υπόψθ κατά τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. 

Τα αλλεργιογόνα μποροφν να προκαλζςουν ςοβαρζσ αντιδράςεισ ςε ευαίςκθτα άτομα, 

ςυμπεριλαμβανομζνων των αναφυλακτικϊν αντιδράςεων, οι οποίεσ μπορεί να είναι 

επικίνδυνεσ για τθ ηωι (Taylor et al., 2009). Οι αλλεργικζσ αντιδράςεισ ςτα τρόφιμα 

μποροφν να προκλθκοφν από μικρζσ ποςότθτεσ αλλεργιογόνων, κακιςτϊντασ απαραίτθτθ 

τθν ακριβι ανίχνευςθ και επιςιμανςθ αυτϊν των ουςιϊν ςτα τρόφιμα. 

 Λεκικίνθ ςόγιασ: Θ λεκικίνθ ςόγιασ χρθςιμοποιείται ευρζωσ ωσ 

γαλακτωματοποιθτισ και ςτακεροποιθτισ ςε διάφορα προϊόντα τροφίμων. Ραρά 

το γεγονόσ ότι θ λεκικίνθ από τθ φφςθ τθσ είναι γενικά αςφαλισ, μπορεί να 

περιζχει ίχνθ πρωτεϊνϊν ςόγιασ, οι οποίεσ είναι γνωςτά αλλεργιογόνα. Ζρευνεσ 

ζχουν δείξει ότι ακόμα και μικρζσ ποςότθτεσ αυτϊν των πρωτεϊνϊν μποροφν να 

προκαλζςουν αλλεργικζσ αντιδράςεισ ςε ευαίςκθτα άτομα (EFSA, 2017). Επομζνωσ, 

θ παρουςία τθσ λεκικίνθσ ςόγιασ ςτα τρόφιμα πρζπει να επιςθμαίνεται ςαφϊσ ςτισ 

ετικζτεσ των προϊόντων. 

 Γλουταμινικό νάτριο (MSG): Αν και το MSG δεν κεωρείται παραδοςιακό 

αλλεργιογόνο, υπάρχουν αναφορζσ για αντιδράςεισ ευαιςκθςίασ, γνωςτζσ ωσ 

"ςφνδρομο κινεηικοφ εςτιατορίου", οι οποίεσ περιλαμβάνουν ςυμπτϊματα όπωσ 

πονοκζφαλο, ερυκρότθτα και ναυτία (Walker & Lupien, 2000). Ραρότι αυτζσ οι 

αντιδράςεισ δεν είναι αλθκινζσ αλλεργικζσ αντιδράςεισ, θ παρουςία του MSG 

πρζπει να λαμβάνεται υπόψθ κατά τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. 

Σθμαντικζσ παρατθριςεισ 

 Εκτίμθςθ Κινδφνου: Θ εκτίμθςθ του κινδφνου για τθν παρουςία αλλεργιογόνων ςτα 

τρόφιμα περιλαμβάνει διαδικαςίεσ ανίχνευςθσ και ποςοτικοφ προςδιοριςμοφ των 

αλλεργιογόνων ουςιϊν, κακϊσ και τθν αξιολόγθςθ τθσ πικανότθτασ ζκκεςθσ των 

καταναλωτϊν. Οι μζκοδοι ανίχνευςθσ περιλαμβάνουν τθν ELISA και τθν PCR, οι 
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οποίεσ επιτρζπουν τθν ακριβι ανίχνευςθ ακόμα και μικρϊν ποςοτιτων 

αλλεργιογόνων (Taylor et al., 2009). 

 Επιςιμανςθ Προϊόντων: Θ νομοκεςία απαιτεί τθν αναγραφι των πικανϊν 

αλλεργιογόνων ςτισ ετικζτεσ των προϊόντων τροφίμων, προκειμζνου να 

ενθμερϊνονται οι καταναλωτζσ με αλλεργίεσ για τουσ κινδφνουσ. Θ διεκνισ 

κοινότθτα ζχει κεςπίςει κανονιςμοφσ για τθν επιςιμανςθ αλλεργιογόνων μζςω του 

Codex Alimentarius, ο οποίοσ αποτελεί κατευκυντιριο οδθγό για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων (Codex Alimentarius, 2015). 

 

Πίνακασ 12: Αλλεργιογόνεσ δράςεισ προςκζτων 

Πρόςκετο Επιπτϊςεισ Αλλεργιϊν Πθγι 

Θειϊδεσ νάτριο (E221) Ρροκαλεί δερματίτιδα, εξάνκθμα, κοιλιακό άλγοσ, 

διάρροια, αναφυλαξία 

(FoodAllergy, 

2023) 

Μονογλουταμινικό 

νάτριο (E621) 

Επιδείνωςθ άςκματοσ, κνίδωςθ, γνωςτό ωσ 

"Chinese restaurant syndrome" 

(Witkowski, et al., 

2022) 

Αςπαρτάμθ (E951) Ρροκαλεί πονοκεφάλουσ, ηάλθ, αλλαγζσ διάκεςθσ, 

γαςτρεντερικζσ και δερματικζσ αντιδράςεισ 

(FoodAllergy, 

2023) 

Λεκικίνθ (E322) Μπορεί να προκαλζςει αντιδράςεισ ςε άτομα με 

αλλεργία ςτθ ςόγια ι ςτα αυγά 

(Witkowski, et al., 

2022) 

Καρμίνθ (E120) Ρροκαλεί αναφυλαξία, άςκμα, δερματίτιδα (FoodAllergy, 

2023) 

Ταρτραηίνθ (E102) Ρροκαλεί κνίδωςθ, ατοπικό ζκηεμα, ερεκιςτικότθτα, 

διαταραχζσ φπνου ςε παιδιά 

(Marengo, 2024) 

Καραγενάνθ (E407) Ρροκαλεί γαςτρεντερικά προβλιματα, ςπάνιεσ 

περιπτϊςεισ IgE-μεςολαβοφμενθσ αλλεργίασ 

(FoodAllergy, 

2023) 

Γκουάρ κόμμι (E412) Ρροκαλεί αλλεργικι ρινίτιδα, επαγγελματικό 

άςκμα, γαςτρεντερικά ςυμπτϊματα 

(FoodAllergy, 

2023) 

Annatto (E160b) Ρροκαλεί αλλεργικζσ αντιδράςεισ, αναφυλαξία, 

κνίδωςθ 

(FoodAllergy, 

2023) 

Σακχαρίνθ (E954) Μπορεί να προκαλζςει αλλεργικζσ αντιδράςεισ  
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4.2.2 Τοξικολογικά Ρροφίλ 

Θ τοξικολογικι αςφάλεια των προςκζτων τροφίμων είναι ζνα κρίςιμο ηιτθμα που 

αξιολογείται μζςω πειραμάτων τοξικότθτασ και άλλων επιςτθμονικϊν μελετϊν. Τα 

πρόςκετα πρζπει να υποβάλλονται ςε εκτεταμζνεσ δοκιμζσ για να διαςφαλιςτεί ότι δεν 

παρουςιάηουν κινδφνουσ για τθν υγεία των καταναλωτϊν. Οι μελζτεσ τοξικότθτασ 

αξιολογοφν τθν πικανι τοξικότθτα των προςκζτων μζςω διαφόρων παραμζτρων, όπωσ θ 

οξεία και χρόνια τοξικότθτα, θ καρκινογζνεςθ, θ γονοτοξικότθτα και θ αναπαραγωγικι 

τοξικότθτα (OECD, 2018). 

 ΢ορβικό οξφ: Το ςορβικό οξφ είναι ζνα ευρζωσ χρθςιμοποιοφμενο ςυντθρθτικό που 

ζχει αποδειχκεί αςφαλζσ για κατανάλωςθ ςε εγκεκριμζνα επίπεδα. Μελζτεσ 

τοξικότθτασ ζχουν δείξει ότι το ςορβικό οξφ δεν προκαλεί ςοβαρζσ επιπτϊςεισ ςτθν 

υγεία όταν χρθςιμοποιείται ςφμφωνα με τισ κατευκυντιριεσ γραμμζσ των διεκνϊν 

οργανιςμϊν όπωσ ο JECFA (JECFA, 2006). Επιπλζον, το ςορβικό οξφ είναι 

αποτελεςματικό κατά των μυκιτων και των ηυμϊν, ςυμβάλλοντασ ςτθ διατιρθςθ 

τθσ ποιότθτασ των τροφίμων. 

 Αςπαρτάμθ: Θ αςπαρτάμθ είναι ζνα τεχνθτό γλυκαντικό που ζχει υποβλθκεί ςε 

εκτεταμζνεσ τοξικολογικζσ δοκιμζσ. Ραρά τισ ανθςυχίεσ που ζχουν εκφραςτεί 

ςχετικά με τθ δυνατότθτα πρόκλθςθσ καρκίνου, οι περιςςότερεσ επιςτθμονικζσ 

μελζτεσ ζχουν καταλιξει ςτο ςυμπζραςμα ότι θ αςπαρτάμθ είναι αςφαλισ για 

κατανάλωςθ ςε εγκεκριμζνεσ ποςότθτεσ. Μια αναςκόπθςθ των τοξικολογικϊν και 

επιδθμιολογικϊν δεδομζνων από τον Magnuson et al. (2007) υποςτθρίηει τθν 

αςφάλεια τθσ αςπαρτάμθσ, αναδεικνφοντασ τθν ωσ ζνα από τα πιο μελετθμζνα 

πρόςκετα. 

Σθμαντικζσ παρατθριςεισ 

 Πειράματα Σοξικότθτασ: Τα πειράματα τοξικότθτασ περιλαμβάνουν μελζτεσ οξείασ 

και χρόνιασ τοξικότθτασ, καρκινογζνεςθσ, γονοτοξικότθτασ και αναπαραγωγικισ 

τοξικότθτασ. Αυτζσ οι μελζτεσ είναι απαραίτθτεσ για τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ 

ενόσ προςκζτου και πραγματοποιοφνται ςφμφωνα με τα πρότυπα των οργανιςμϊν 

όπωσ ο OECD (OECD, 2018). 

 Αξιολόγθςθ Αςφαλείασ: Οι διεκνείσ οργανιςμοί, όπωσ θ EFSA και ο JECFA, 

πραγματοποιοφν αυςτθρζσ αξιολογιςεισ αςφαλείασ για τα πρόςκετα τροφίμων, 

βαςιςμζνεσ ςε επιςτθμονικά δεδομζνα και τοξικολογικζσ μελζτεσ. Οι οργανιςμοί 
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αυτοί κακορίηουν τα ανϊτατα επιτρεπτά επίπεδα πρόςλθψθσ για κάκε πρόςκετο 

και παρζχουν κατευκυντιριεσ γραμμζσ για τθν αςφαλι χριςθ τουσ ςτα τρόφιμα 

(EFSA, 2010; JECFA, 2006). 

Πίνακασ 13: Τοξικολογικό προφιλ προςκζτων 

Πρόςκετο 

Σροφίμων 

Κωδικόσ (E-

αρικμόσ) 
Κατθγορία Σοξικολογικό Προφίλ 

Σορβικό Οξφ E200 Συντθρθτικό 

Θεωρείται αςφαλζσ ςε χαμθλζσ 

δόςεισ. Υψθλζσ δόςεισ μπορεί να 

προκαλζςουν γαςτρεντερικζσ 

διαταραχζσ και ερεκιςμοφσ (Schrader, 

et al., 2000). 

Βενηοϊκό Νάτριο E211 Συντθρθτικό 

Μπορεί να προκαλζςει αλλεργικζσ 

αντιδράςεισ και άςκμα ςε ευαίςκθτα 

άτομα. Επιδράςεισ ςτθν ανάπτυξθ και 

ςυμπεριφορά (Lau, et al., 2006). 

Μονογλουταμινικό 

Νάτριο 
E621 Ενιςχυτικό γεφςθσ 

Συνδζεται με το "ςφνδρομο του 

κινζηικου εςτιατορίου" (πονοκζφαλοι, 

εφίδρωςθ, ναυτία) ςε ευαίςκθτα 

άτομα (Stevens, et al., 2013). 

Αςπαρτάμθ E951 Γλυκαντικό 

Δεν ςυνιςτάται για άτομα με 

φαινυλκετονουρία. Αναφορζσ για 

πονοκεφάλουσ και ηάλθ ςε ευαίςκθτα 

άτομα (Stevens, et al., 2013). 

Καρμίνιο E120 Χρωςτικι 

Ρικανζσ αλλεργικζσ αντιδράςεισ, 

κυρίωσ ςε άτομα με αλλεργία ςτουσ 

κοκκινοειδείσ (Schrader, et al., 2000). 

Τιτανίου Διοξείδιο E171 Χρωςτικι 

Ενδείξεισ καρκινογζνεςθσ ςε 

πειραματόηωα, αλλά χρθςιμοποιείται 

ςε χαμθλζσ δόςεισ (Wurtman, et al., 

1984). 

Λεκικίνθ E322 Γαλακτωματοποιθτισ 

Γενικά κεωρείται αςφαλζσ, αλλά 

μπορεί να προκαλζςει αλλεργικζσ 

αντιδράςεισ ςε άτομα με αλλεργία ςτθ 
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ςόγια (Lau, et al., 2006). 

Σακχαρίνθ E954 Γλυκαντικό 

Θεωρείται αςφαλζσ ςε χαμθλζσ 

δόςεισ. Ζχουν αναφερκεί αλλεργικζσ 

αντιδράςεισ ςε ευαίςκθτα άτομα 

(Mepham, 2011). 

 

4.3 Εκτίμθςθ Ρρόςλθψθσ Ρροςκζτων Τροφίμων 

Θ εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων είναι μια ςθμαντικι διαδικαςία που 

ςτοχεφει ςτον κακοριςμό τθσ ποςότθτασ των προςκζτων που καταναλϊνονται μζςω τθσ 

κακθμερινισ διατροφισ. Αυτι θ διαδικαςία περιλαμβάνει τθ ςυγκζντρωςθ δεδομζνων από 

διάφορεσ πθγζσ, όπωσ διατροφικζσ ζρευνεσ, ανάλυςθ κατανάλωςθσ τροφίμων και χριςθ 

υπολογιςτικϊν μοντζλων. Σφμφωνα με τον Ραγκόςμιο Οργανιςμό Υγείασ (WHO), θ 

εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ είναι απαραίτθτθ για τθ διαςφάλιςθ ότι τα πρόςκετα 

χρθςιμοποιοφνται με αςφαλι τρόπο και εντόσ των επιτρεπόμενων ορίων, προκειμζνου να 

προςτατεφεται θ υγεία των καταναλωτϊν. 

Τα πρόςκετα τροφίμων είναι ουςίεσ που προςτίκενται ςτα τρόφιμα για να βελτιϊςουν τθν 

ποιότθτά τουσ, τθν αςφάλεια και τθ διάρκεια ηωισ τουσ. Ωςτόςο, θ υπερβολικι 

κατανάλωςθ οριςμζνων προςκζτων μπορεί να ζχει αρνθτικζσ ςυνζπειεσ για τθν υγεία, 

όπωσ αλλεργικζσ αντιδράςεισ ι τοξικζσ επιδράςεισ. Γι' αυτόν τον λόγο, θ εκτίμθςθ τθσ 

πρόςλθψθσ είναι κρίςιμθ για τθν παρακολοφκθςθ τθσ ποςότθτασ των προςκζτων που 

καταναλϊνονται και για τθ λιψθ προλθπτικϊν μζτρων όταν είναι απαραίτθτο. 

Θ ακριβισ εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων είναι ηωτικισ ςθμαςίασ για τθ 

διαςφάλιςθ τθσ δθμόςιασ υγείασ. Θ αξιοπιςτία των δεδομζνων που ςυλλζγονται και 

αναλφονται είναι κρίςιμθ για τθν αποτελεςματικι διαχείριςθ και ρφκμιςθ των προςκζτων 

τροφίμων. Θ υπερβολικι κατανάλωςθ προςκζτων μπορεί να προκαλζςει ςοβαρά 

προβλιματα υγείασ, ςυμπεριλαμβανομζνων των αλλεργικϊν αντιδράςεων, των τοξικϊν 

επιδράςεων και των μακροπρόκεςμων χρόνιων πακιςεων. 

Θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων (EFSA) και άλλοι διεκνείσ οργανιςμοί 

ζχουν κακορίςει αποδεκτά θμεριςια όρια πρόςλθψθσ (ADI) για διάφορα πρόςκετα. Θ 

εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ βοθκά ςτθ διαςφάλιςθ ότι θ κατανάλωςθ προςκζτων παραμζνει 

εντόσ αυτϊν των ορίων. Θ αξιολόγθςθ τθσ πρόςλθψθσ γίνεται με τθ χριςθ ςφνκετων 

μοντζλων που ςυνδυάηουν δεδομζνα κατανάλωςθσ τροφίμων με τισ ςυγκεντρϊςεισ των 

προςκζτων ςτα τρόφιμα. Αυτζσ οι μζκοδοι επιτρζπουν τθν ακριβι εκτίμθςθ τθσ ζκκεςθσ 
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των καταναλωτϊν ςτα πρόςκετα και βοθκοφν ςτθ διαμόρφωςθ πολιτικϊν για τθν 

προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ. 

 

4.3.1 Στόχοι εκτίμθςθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων 

Ο πρωταρχικόσ ςτόχοσ τθσ αξιολόγθςθσ πρόςλθψθσ πρόςκετων τροφίμων είναι θ 

προςταςία τθσ υγείασ των καταναλωτϊν διαςφαλίηοντασ ότι θ πρόςλθψθ αυτϊν των 

ουςιϊν παραμζνει εντόσ αςφαλϊν ορίων. Αυτό περιλαμβάνει οριςμζνουσ επιμζρουσ 

βαςικοφσ ςτόχουσ (Salminen , et al., 2002) : 

 Ραρακολοφκθςθ τθσ πρόςλθψθσ ςε ςχζςθ με τισ τιμζσ αποδεκτισ θμεριςιασ 

πρόςλθψθσ (Acceptable Daily Intake, ADI): Θ ADI είναι μια εκτίμθςθ τθσ ποςότθτασ 

μιασ ουςίασ που μπορεί να καταναλωκεί κακθμερινά κατά τθ διάρκεια τθσ ηωισ 

χωρίσ ςθμαντικό κίνδυνο για τθν υγεία. Θ παρακολοφκθςθ περιλαμβάνει τθν 

αξιολόγθςθ του κατά πόςον θ πραγματικι πρόςλθψθ προςκζτων τροφίμων 

παραμζνει εντόσ αυτϊν των κακοριςμζνων ορίων. 

 Ρροςδιοριςμόσ ομάδων καταναλωτϊν ςε κίνδυνο: Οριςμζνοι πλθκυςμοί, όπωσ 

παιδιά, ζγκυεσ γυναίκεσ και άτομα με ςυγκεκριμζνεσ πακιςεισ υγείασ, μπορεί να 

είναι πιο ευαίςκθτα ςτισ επιπτϊςεισ των προςκζτων τροφίμων. Ο εντοπιςμόσ 

αυτϊν των ομάδων βοθκά ςτθν προςαρμογι των ρυκμιςτικϊν μζτρων για τθν 

προςταςία των ευάλωτων τμθμάτων του πλθκυςμοφ. 

 Ραροχι δεδομζνων για κανονιςτικι επαναξιολόγθςθ: Θ ςυνεχισ παρακολοφκθςθ 

παρζχει δεδομζνα που μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν από ρυκμιςτικοφσ φορείσ για 

τθν επανεκτίμθςθ και τθν ενθμζρωςθ των κανονιςμϊν για τα πρόςκετα τροφίμων, 

όπωσ απαιτείται. Αυτό διαςφαλίηει ότι οι κανονιςμοί παραμζνουν ενθμερωμζνοι με 

τα πιο πρόςφατα επιςτθμονικά ευριματα και πρότυπα κατανάλωςθσ. 

Οι αξιολογιςεισ αςφάλειασ είναι κεμελιϊδεισ για τθ διαδικαςία αξιολόγθςθσ τθσ 

πρόςλθψθσ πρόςκετων τροφίμων. Αυτζσ οι αξιολογιςεισ κακορίηουν τθν τοξικότθτα των 

προςκζτων και κακορίηουν τιμζσ ADI, οι οποίεσ χρθςιμεφουν ωσ ςθμεία αναφοράσ για 

αςφαλι επίπεδα κατανάλωςθσ. Θ Κοινι Επιτροπι Εμπειρογνωμόνων FAO/WHo για τα 

Ρρόςκετα Τροφίμων (Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives ,JECFA) είναι 

ζνασ βαςικόσ οργανιςμόσ από αυτι τθν άποψθ, παρζχοντασ επιςτθμονικζσ αξιολογιςεισ 

που ενθμερϊνουν τα παγκόςμια πρότυπα . 
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Θ ADI δεν είναι μια ςτακερι τιμι αλλά μάλλον μια εκτίμθςθ που λαμβάνει υπόψθ 

διάφορουσ παράγοντεσ, ςυμπεριλαμβανομζνου του ςωματικοφ βάρουσ και των 

καταναλωτικϊν ςυνθκειϊν. Ζχει ςχεδιαςτεί για να είναι ζνασ ςυντθρθτικόσ αρικμόσ, 

ενςωματϊνοντασ περικϊρια αςφαλείασ για να λθφκοφν υπόψθ οι αβεβαιότθτεσ ςτα 

δεδομζνα και θ μεταβλθτότθτα μεταξφ των ατόμων. 

 

4.3.2 Μζκοδοι Εκτίμθςθσ Αποδεκτισ Θμεριςιασ Ρρόςλθψθσ (ADI)  

Θ εκτίμθςθ τθσ αποδεκτισ θμεριςιασ πρόςλθψθσ (ADI) για τα πρόςκετα τροφίμων είναι 

κεμελιϊδθσ για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ των καταναλωτϊν. Θ ADI ορίηεται ωσ θ 

μζγιςτθ ποςότθτα μιασ ουςίασ που μπορεί να προςλαμβάνεται κακθμερινά κατά τθ 

διάρκεια τθσ ηωισ χωρίσ να κζτει ςθμαντικοφσ κινδφνουσ για τθν υγεία. Αυτι θ εκτίμθςθ 

περιλαμβάνει τοξικολογικζσ αξιολογιςεισ, εκτιμιςεισ ζκκεςθσ και εφαρμογι παραγόντων 

αςφάλειασ, που υποςτθρίηονται από ιςχυρζσ επιςτθμονικζσ και τεχνολογικζσ 

μεκοδολογίεσ. Αυτι θ ενότθτα διερευνά τισ μεκόδουσ που χρθςιμοποιοφνται για τθν 

εκτίμθςθ τθσ ADI, τισ αρχζσ πίςω από αυτζσ τισ μεκόδουσ και τισ προκλιςεισ που 

εμπλζκονται. 

 

4.3.2.1 Τοξικολογικζσ Μελζτεσ και Συλλογι Στοιχείων 

Θ βάςθ τθσ εκτίμθςθσ τθσ ADI βρίςκεται ςε τοξικολογικζσ μελζτεσ που διεξάγονται ςε 

πειραματόηωα. Αυτζσ οι μελζτεσ προςδιορίηουν τισ ανεπικφμθτεσ ενζργειεσ και 

προςδιορίηουν το επίπεδο μθ παρατθροφμενθσ ανεπικφμθτθσ ενζργειασ (No-Observed-

Adverse-Effect-Level, NOAEL), τθν υψθλότερθ δόςθ ςτθν οποία δεν παρατθροφνται 

επιβλαβείσ επιπτϊςεισ. Το NOAEL είναι κρίςιμο για τον υπολογιςμό του ADI. 

 

 Δοκιμζσ οξείασ τοξικότθτασ: Αυτζσ οι δοκιμζσ περιλαμβάνουν τθ χοριγθςθ μιασ 

μόνο υψθλισ δόςθσ του πρόςκετου ςε ηϊα και τθν παρατιρθςθ άμεςων τοξικϊν 

επιδράςεων. Θ οξεία τοξικότθτα ποςοτικοποιείται χρθςιμοποιϊντασ τθ μζτρθςθ 

LD50 (κανατθφόρα δόςθ για το 50% του πλθκυςμοφ). Για παράδειγμα, θ LD50 για 

τθ ςακχαρίνθ ςε αρουραίουσ είναι περίπου 14 g/kg ςωματικοφ βάρουσ, 

υποδθλϊνοντασ υψθλι οξεία τοξικότθτα (Salminen , και ςυν., 2002) (EFSA, 2024). 

 Δοκιμζσ υποχρόνιασ και χρόνιασ τοξικότθτασ: Οι υποχρόνιεσ δοκιμζσ ςυνικωσ 

διαρκοφν 90 θμζρεσ, ενϊ οι χρόνιεσ δοκιμζσ μποροφν να επεκτακοφν ςε όλθ τθ 
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διάρκεια ηωισ του ηϊου. Αυτζσ οι μελζτεσ αξιολογοφν τισ επιπτϊςεισ τθσ 

μακροχρόνιασ ζκκεςθσ, ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ καρκινογζνεςθσ, τθσ 

αναπαραγωγικισ και αναπτυξιακισ τοξικότθτασ. Για παράδειγμα, θ χρόνια ζκκεςθ 

ςε αςπαρτάμθ ςε τρωκτικά δεν ζχει δείξει ςθμαντικζσ ανεπικφμθτεσ ενζργειεσ ςε 

δόςεισ ζωσ και 4 g/kg ςωματικοφ βάρουσ/θμζρα (ILSI Europe, 2024) (World Health 

Organization, 2023). 

 Δοκιμζσ αναπαραγωγικισ και αναπτυξιακισ τοξικότθτασ: Αυτζσ οι δοκιμζσ 

αξιολογοφν τθν επίδραςθ των προςκζτων ςτθν αναπαραγωγικι υγεία και τθν 

ανάπτυξθ των απογόνων, κρίςιμθσ ςθμαςίασ για τθν κατανόθςθ των κινδφνων για 

τισ ζγκυεσ γυναίκεσ και τα παιδιά. Για παράδειγμα, μελζτεσ αναπαραγωγικισ 

τοξικότθτασ του βενηοϊκοφ νατρίου δεν υποδεικνφουν ότι δεν παρατθρικθκαν 

ανεπικφμθτεσ ενζργειεσ ςε 1,5 g/kg ςωματικοφ βάρουσ/θμζρα (EFSA, 2024). 

 

4.3.2.2 Υπολογιςμόσ ADI 

Θ αποδεκτι θμεριςια πρόςλθψθ υπολογίηεται με τθν εφαρμογι παραγόντων αςφάλειασ 

ςτο επίπεδο μθ παρατθροφμενθσ ανεπικφμθτθσ ενζργειασ, που προζρχονται από 

τοξικολογικζσ μελζτεσ για να λθφκοφν υπόψθ οι αβεβαιότθτεσ και θ ατομικι 

μεταβλθτότθτα. ο NOAEL προςδιορίηεται από τθν πιο ευαίςκθτθ ανεπικφμθτθ ενζργεια που 

παρατθρικθκε ςτισ μελζτεσ. Για παράδειγμα, το NOAEL για τθν αςπαρτάμθ είναι 4000 

mg/kg ςωματικοφ βάρουσ/θμζρα, με βάςθ μελζτεσ που δεν δείχνουν ςθμαντικζσ 

επιδράςεισ ςε αυτι τθ δόςθ (ILSI Europe, 2024). Συνικωσ, χρθςιμοποιείται ζνασ 

ςυντελεςτισ αςφάλειασ 100 — 10 φορζσ για διαφορζσ μεταξφ των ειδϊν και άλλεσ 10 

φορζσ για ενδοειδικι μεταβλθτότθτα. Σε περιπτϊςεισ μεγαλφτερθσ αβεβαιότθτασ, 

ενδζχεται να εφαρμοςτοφν πρόςκετοι παράγοντεσ αςφάλειασ. Επομζνωσ μία τυπικι μορφι 

υπολογιςμοφ τθσ ADI είναι : 

 

    
     

             
 

 

 

 

 

Πίνακασ 14: Κοινά πρόςκετα τροφίμων και θ αποδεκτι θμεριςια πρόςλθψι τουσ (ADI) 
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Food Additive ADI (mg/kg body 

weight/day) 

Source 

Aspartame 40.0 EFSA, 2024  

Saccharin 5.0 (JECFA, 2024) 

Sucralose 15.0 (Codex Alimentarius, 

2024) 

Αscorbic Αcid 15.0 (Codex Alimentarius, 
2024) 

Sodium Benzoate 5.0 (EFSA, 2024) 

Tartrazine 7.5 (JECFA, 2023) 

Carrageenan 75.0 (EFSA, 2024) 

Monosodium Glutamate 30.0 (JECFA, 2023) 

Acesulfame Potassium 15.0 (Codex Alimentarius, 

2024) 

Butylated Hydroxyanisole 

(BHA) 

0.5 (EFSA, 2024) 

Butylated Hydroxytoluene 

(BHT) 

0.3 (Codex Alimentarius, 

2024) 

Sodium Nitrate 3.7 (EFSA, 2024) 

Sodium Nitrite 0.06 (JECFA, 2023) 

Sodium Benzoate 5.0 (JECFA, 2023) 

Potassium Sorbate 25.0 (Codex Alimentarius, 

2024) 

Propyl Gallate 1.4 (EFSA, 2024) 

Sunset Yellow FCF 4.0 (Codex Alimentarius, 

2024) 

Allura Red AC 7.0 (EFSA, 2024) 

Quinoline Yellow 0.5 (JECFA, 2023) 

Cyclamic Acid 11.0 (EFSA, 2024) 

Erythrosine 0.1 (Codex Alimentarius, 

2024) 
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4.3.2.3 Αξιολόγθςθ ζκκεςθσ 

Θ αξιολόγθςθ ζκκεςθσ περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ τθσ ποςότθτασ του πρόςκετου που 

καταναλϊνεται από τον πλθκυςμό, ςυνδυάηοντασ διατροφικζσ ζρευνεσ, δεδομζνα 

κατανάλωςθσ τροφίμων και μετριςεισ των ςυγκεντρϊςεων προςκζτων ςτα τρόφιμα. 

 Διαιτθτικζσ ζρευνεσ και δεδομζνα κατανάλωςθσ: Οι εκνικζσ διατροφικζσ ζρευνεσ 

παρζχουν λεπτομερι πρότυπα κατανάλωςθσ τροφίμων. Για παράδειγμα, θ μζςθ 

θμεριςια πρόςλθψθ ταρτραηίνθσ ςτθν Ευρϊπθ εκτιμάται ςε 1,5 mg/kg ςωματικοφ 

βάρουσ/θμζρα, με βάςθ τζτοιεσ διατροφικζσ ζρευνεσ (EFSA, 2024). 

 Βάςεισ Δεδομζνων Κατανάλωςθσ Τροφίμων: Ολοκλθρωμζνεσ βάςεισ δεδομζνων, 

όπωσ θ ολοκλθρωμζνθ ευρωπαϊκι βάςθ δεδομζνων κατανάλωςθσ τροφίμων τθσ 

EFSA, ςυγκεντρϊνουν δεδομζνα από διάφορεσ ζρευνεσ, μοντελοποιϊντασ τθ 

διατροφικι ζκκεςθ ςε πρόςκετα. Αυτι θ βάςθ δεδομζνων δείχνει ότι θ 95θ 

εκατοςτιαία τιμι πρόςλθψθσ βενηοϊκοφ νατρίου ςτα παιδιά είναι περίπου 3,0 

mg/kg ςωματικοφ βάρουσ/θμζρα (ILSI Europe, 2024). 

 Αναλυτικζσ μετριςεισ: Τα προϊόντα τροφίμων ελζγχονται για ςυγκεντρϊςεισ 

προςκζτων, χρθςιμοποιϊντασ τεχνικζσ όπωσ θ υγρι χρωματογραφία υψθλισ 

απόδοςθσ (high-performance liquid chromatography, HPLC). Για παράδειγμα, θ 

ανάλυςθ HPLC των ποτϊν δείχνει μια μζςθ ςυγκζντρωςθ αςπαρτάμθσ ςτα 200 

mg/L (World Health Organization, 2023). 

 Μοντελοποίθςθ και προςομοίωςθ: Εργαλεία όπωσ το μοντζλο πρόςλθψθσ 

πρόςκετων τροφίμων τθσ EFSA (Food Additive Intake Model, FAIM) προςομοιϊνουν 

τθν πρόςλθψθ υπό διαφορετικά ςενάρια. Θ μοντελοποίθςθ FAIM προβλζπει ότι οι 

υψθλοί καταναλωτζσ αςπαρτάμθσ, όπωσ τα παιδιά, ενδζχεται να καταναλϊνουν 

ζωσ και 20 mg/kg ςωματικοφ βάρουσ/θμζρα (EFSA, 2024). 

Ο ακόλουκοσ πίνακασ παρουςιάηει ενδεικτικά τισ τυπικζσ ςυγκεντρϊςεισ  των κοινϊν 

προςκζτων τροφίμων ςε διάφορα προϊόντα διατροφισ και τισ αντίςτοιχεσ πθγζσ αυτϊν των 

δεδομζνων. 
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Πίνακασ 15: Κοινά πρόςκετα τροφίμων, οι ςυγκεντρϊςεισ τουσ ςε προϊόντα διατροφισ και τεχνικζσ αναλυτικισ 
μζτρθςθσ 

Food Additive Concentration 

(mg/kg) 

Analytical 

Measurement 

Technique 

Food 

Product 

Source 

Aspartame 200.0 HPLC Soft Drinks EFSA, 2024 

Saccharin 5.0 HPLC Beverages JECFA, 2023 

Sucralose 15.0 HPLC Powdered 

Drinks 

Codex 

Alimentarius, 

2024 

Sodium Benzoate 3.0 HPLC Beverages EFSA, 2024 

Tartrazine 7.5 HPLC Beverages JECFA, 2023 

Carrageenan 75.0 HPLC Dairy 

Products 

EFSA, 2024 

Monosodium 

Glutamate 

30.0 HPLC Processed 

Foods 

JECFA, 2023 

Acesulfame 

Potassium 

15.0 HPLC Soft Drinks Codex 

Alimentarius, 

2024 

Butylated 

Hydroxyanisole 

(BHA) 

0.5 HPLC Snacks EFSA, 2024 

Butylated 

Hydroxytoluene 

(BHT) 

0.3 HPLC Snacks Codex 

Alimentarius, 

2024 

Sodium Nitrate 3.7 HPLC Cured 

Meats 

EFSA, 2024 

Sodium Nitrite 0.06 HPLC Cured 

Meats 

JECFA, 2023 



129 
 

Potassium Sorbate 25.0 HPLC Baked 

Goods 

Codex 

Alimentarius, 

2024 

Propyl Gallate 1.4 HPLC Oils and 

Fats 

EFSA, 2024 

Sunset Yellow FCF 4.0 HPLC Soft Drinks Codex 

Alimentarius, 

2024 

Allura Red AC 7.0 HPLC Candies EFSA, 2024 

Quinoline Yellow 0.5 HPLC Beverages JECFA, 2023 

Cyclamic Acid 11.0 HPLC Soft Drinks EFSA, 2024 

Erythrosine 0.1 HPLC Beverages Codex 

Alimentarius, 

2024 

 

4.3.2.4 Ρροκλιςεισ ςτθν εκτίμθςθ ADI 

Θ εκτίμθςθ τθσ ADI περιλαμβάνει πολλζσ προκλιςεισ, ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ 

μεταβλθτότθτασ ςτισ μεμονωμζνεσ αποκρίςεισ, των ςωρευτικϊν επιδράςεων πολλαπλϊν 

προςκζτων, των εξελιςςόμενων επιςτθμονικϊν ςτοιχείων και των διαφορϊν ςτα 

διατροφικά πρότυπα. 

 Μεταβλθτότθτα ςτισ αποκρίςεισ: Οι ατομικζσ αποκρίςεισ ςτα πρόςκετα ποικίλλουν 

λόγω γενετικϊν, φυςιολογικϊν και περιβαλλοντικϊν παραγόντων. Για παράδειγμα, 

θ ευαιςκθςία ςε τεχνθτά γλυκαντικά όπωσ θ αςπαρτάμθ μπορεί να διαφζρει πολφ 

μεταξφ των ατόμων, που απαιτοφν ςυντθρθτικοφσ παράγοντεσ αςφάλειασ 

(Salminen , et al., 2002). 

 Σωρευτικά και ςυνεργιςτικά αποτελζςματα: Ρολλά πρόςκετα μπορεί να ζχουν 

ςωρευτικά ι ςυνεργιςτικά αποτελζςματα, περιπλζκοντασ τθν αξιολόγθςθ. 

Απαιτοφνται ολοκλθρωμζνα δεδομζνα και εξελιγμζνα μοντζλα για τθν αξιολόγθςθ 

αυτϊν των αλλθλεπιδράςεων. Για παράδειγμα, θ ςυνδυαςμζνθ ζκκεςθ ςε 
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διαφορετικά τεχνθτά χρϊματα μπορεί να αυξιςει τον κίνδυνο υπερκινθτικότθτασ 

ςτα παιδιά (EFSA, 2024). 

 Εξελιςςόμενα επιςτθμονικά ςτοιχεία: Νζα επιςτθμονικά ευριματα μποροφν να 

αλλάξουν τθν κατανόθςθ τθσ αςφάλειασ ενόσ πρόςκετου. Θ ςυνεχισ 

παρακολοφκθςθ και θ επαναξιολόγθςθ είναι απαραίτθτεσ. Ρρόςφατεσ μελζτεσ για 

τθν καραγενάνθ υποδεικνφουν πικανζσ φλεγμονϊδεισ επιδράςεισ ςε υψθλζσ 

δόςεισ, προκαλϊντασ επαναξιολόγθςθ (Sellem, et al., 2024) 

 Διατροφικά πρότυπα: Οι διαφορζσ ςτισ διατροφικζσ ςυνικειεσ επθρεάηουν τα 

επίπεδα ζκκεςθσ. Για παράδειγμα, τα διατροφικά πρότυπα ςτθν Αςία δείχνουν 

υψθλότερθ κατανάλωςθ πρόςκετων όπωσ το γλουταμινικό νάτριο (MSG) ςε 

ςφγκριςθ με τισ δυτικζσ δίαιτεσ, επθρεάηοντασ τισ περιφερειακζσ εκτιμιςεισ ADI 

(ILSI Europe, 2024). 

 

4.3.2.5 Μελλοντικζσ κατευκφνςεισ ςτθν εκτίμθςθ ADI 

Οι εξελίξεισ ςτθν επιςτιμθ και τθν τεχνολογία ενιςχφουν τισ μεκοδολογίεσ εκτίμθςθσ ADI, 

ςυμπεριλαμβανομζνων εξατομικευμζνων αξιολογιςεων κινδφνου, βελτιωμζνων τεχνικϊν 

ςυλλογισ δεδομζνων και ενςωμάτωςθσ νζων επιςτθμονικϊν γνϊςεων. 

 Εξατομικευμζνεσ εκτιμιςεισ κινδφνου: Θ προςαρμογι των εκτιμιςεων ADI ςε 

μεμονωμζνα διατροφικά πρότυπα και γενετικά προφίλ μπορεί να οδθγιςει ςε πιο 

ακριβείσ και προςτατευτικζσ ADI. Οι εξατομικευμζνεσ διατροφικζσ προςεγγίςεισ κα 

μποροφςαν να βελτιϊςουν τισ εκτιμιςεισ κινδφνου, κακιςτϊντασ τισ πιο ακριβείσ 

για μεμονωμζνεσ διατροφικζσ ςυνικειεσ και γενετικζσ προδιακζςεισ (ILSI Europe, 

2024). 

 Βελτιωμζνθ ςυλλογι δεδομζνων: Τεχνολογίεσ όπωσ φορθτζσ ςυςκευζσ και 

εφαρμογζσ για κινθτζσ ςυςκευζσ παρζχουν δεδομζνα ςε πραγματικό χρόνο ςχετικά 

με τθν κατανάλωςθ τροφίμων και τθν ζκκεςθ ςε πρόςκετα, βελτιϊνοντασ τθν 

ακρίβεια αξιολόγθςθσ. Αυτζσ οι εξελίξεισ επιτρζπουν ακριβι και ολοκλθρωμζνθ 

ςυλλογι δεδομζνων ζκκεςθσ, ενιςχφοντασ τουσ υπολογιςμοφσ ADI (EFSA, 2024). 

 Ενςωμάτωςθ νζων επιςτθμονικϊν γνϊςεων: Θ ζρευνα για τουσ μθχανιςμοφσ 

τοξικότθτασ, όπωσ ο ρόλοσ του μικροβιϊματοσ του εντζρου ςτθ διαμόρφωςθ των 

αποκρίςεων ςτα πρόςκετα, κα ενθμερϊςει τισ μελλοντικζσ εκτιμιςεισ ADI. Θ 

κατανόθςθ αυτϊν των μθχανιςμϊν κα βελτιϊςει τισ αξιολογιςεισ αςφάλειασ, 

διαςφαλίηοντασ πιο ακριβείσ τιμζσ ADI (Sellem et al., 2024). 
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 Ραγκόςμια εναρμόνιςθ: Θ εναρμόνιςθ των μεκοδολογιϊν ADI ςε όλεσ τισ περιοχζσ 

προάγει τθ ςυνζπεια και τθν αςφάλεια. Θ διεκνισ ςυνεργαςία και θ ανταλλαγι 

δεδομζνων είναι απαραίτθτεσ. Οι προςπάκειεσ για τθν τυποποίθςθ των μεκόδων 

εκτίμθςθσ ADI κα εξαςφαλίςουν ςυνεπείσ κανονιςμοφσ για τθν αςφάλεια των 

τροφίμων παγκοςμίωσ (WHO, 2024). 

 

4.3.3 Μζκοδοι εκτίμθςθσ διαιτθτικισ πρόςλθψθσ πρόςκετων 

Θ εκτίμθςθ τθσ διατροφικισ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων είναι μια πολφπλοκθ 

διαδικαςία που περιλαμβάνει διάφορεσ μεκοδολογίεσ, κακεμία προςαρμοςμζνθ για να 

παρζχει ακριβείσ εκτιμιςεισ των ποςοτιτων αυτϊν των ουςιϊν που καταναλϊνονται από 

διαφορετικζσ ομάδεσ πλθκυςμοφ. Αυτι θ παράγραφοσ διερευνά τισ διάφορεσ μεκόδουσ 

που χρθςιμοποιοφνται για τθν εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων, ςυηθτϊντασ 

τα πλεονεκτιματα, τουσ περιοριςμοφσ και τισ εφαρμογζσ τουσ. 

 

4.3.3.1 Μζκοδοι μίασ φάςθσ 

Οι μζκοδοι μιασ φάςθσ βαςίηονται ςε μία μόνο πθγι δεδομζνων για τθν εκτίμθςθ τθσ 

πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων. Αυτζσ οι μζκοδοι είναι ςυνικωσ απλοφςτερεσ και 

απαιτοφν λιγότερουσ πόρουσ, αλλά μπορεί να είναι επιρρεπείσ ςε ανακρίβειεσ λόγω τθσ 

εξάρτθςισ τουσ ςε ευρείεσ υποκζςεισ. 

 Εκτίμθςθ με βάςθ τθν παραγωγι και το εξωτερικό εμπόριο: Αυτι θ προςζγγιςθ 

υπολογίηει τθν ποςότθτα ενόσ πρόςκετου τροφίμων που χρθςιμοποιείται ςε μια 

χϊρα λαμβάνοντασ υπόψθ τισ ποςότθτεσ που παράγονται, εξάγονται και 

ειςάγονται. Στθ ςυνζχεια, το ςυνολικό ποςό διαιρείται με το μζγεκοσ του 

πλθκυςμοφ για να εκτιμθκεί θ κατά κεφαλιν πρόςλθψθ. Αυτι θ μζκοδοσ είναι 

απλι, αλλά ςτερείται ακρίβειασ, κακϊσ δεν λαμβάνει υπόψθ τισ παραλλαγζσ ςτα 

πραγματικά πρότυπα κατανάλωςθσ ι εναλλακτικζσ χριςεισ προςκζτων. Για 

παράδειγμα, θ καραγενάνθ χρθςιμοποιείται ευρζωσ όχι μόνο ςε προϊόντα 

διατροφισ αλλά και ςε φαρμακευτικά και καλλυντικά, γεγονόσ που μπορεί να 

αλλοιϊςει τισ εκτιμιςεισ πρόςλθψθσ (Salminen, 2002). 

 Ζρευνεσ Χριςθσ Βιομθχανίασ Τροφίμων: Ζρευνεσ που πραγματοποιικθκαν μεταξφ 

των παραγωγϊν τροφίμων παρζχουν δεδομζνα ςχετικά με τουσ τφπουσ και τισ 

ποςότθτεσ των προςκζτων που χρθςιμοποιοφνται ςτα τρόφιμα. Αυτζσ οι 
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πλθροφορίεσ ςυνδυάηονται με εκτιμιςεισ τθσ κατανάλωςθσ τροφισ για τον 

υπολογιςμό των πικανϊν επιπζδων πρόςλθψθσ. Ωςτόςο, θ ακρίβεια αυτισ τθσ 

μεκόδου εξαρτάται από το ποςοςτό απόκριςθσ και τθν αντιπροςωπευτικότθτα του 

δείγματοσ τθσ ζρευνασ. Ζρευνεσ που περιλαμβάνουν μεγάλουσ παραγωγοφσ 

τροφίμων είναι πικανό να αποδϊςουν πιο ακριβείσ εκτιμιςεισ, όπωσ φαίνεται ςε 

μελζτεσ που διεξιχκθςαν από τον Οργανιςμό Τροφίμων και Φαρμάκων των ΘΡΑ 

(FDA) (Salminen, 2002). 

 

4.3.3.2 Μζκοδοι δφο φάςεων 

Οι μζκοδοι δφο φάςεων ςυνδυάηουν δεδομζνα από πολλαπλζσ πθγζσ, που ςυνικωσ 

περιλαμβάνουν δεδομζνα κατανάλωςθσ τροφίμων και μετριςεισ των ςυγκεντρϊςεων 

προςκζτων ςε προϊόντα διατροφισ. Αυτζσ οι μζκοδοι είναι γενικά πιο ακριβείσ αλλά 

απαιτοφν εκτεταμζνθ ςυλλογι και ανάλυςθ δεδομζνων. 

 Υπόκεςθ μζγιςτων επιτρεπόμενων επιπζδων: Αυτι θ μζκοδοσ προχποκζτει ότι τα 

τρόφιμα περιζχουν τισ μζγιςτεσ νομικά επιτρεπόμενεσ ςυγκεντρϊςεισ προςκζτων. 

Αν και αυτό παρζχει μια ςυντθρθτικι εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ, ςυχνά υπερεκτιμά 

τα πραγματικά επίπεδα κατανάλωςθσ επειδι τα πρόςκετα ςπάνια 

χρθςιμοποιοφνται ςτισ μζγιςτεσ επιτρεπόμενεσ ςυγκεντρϊςεισ τουσ ςε όλα τα 

προϊόντα διατροφισ. Αυτι θ προςζγγιςθ είναι χριςιμθ για τον εντοπιςμό πικανϊν 

κινδφνων και τθ διαςφάλιςθ ότι τα ρυκμιςτικά όρια προςτατεφουν τθ δθμόςια 

υγεία, αλλά πρζπει να ςυμπλθρωκεί με πιο ακριβείσ μεκόδουσ για ακριβείσ 

εκτιμιςεισ (Salminen, 2002). 

 Μζκοδοσ καλακιοφ αγοράσ (Market Basket Method): Θ μζκοδοσ του καλακιοφ 

αγοράσ, γνωςτι και ωσ μελζτεσ ςυνολικισ διατροφισ, περιλαμβάνει τθν επιλογι 

ενόσ αντιπροςωπευτικοφ δείγματοσ τροφϊν που καταναλϊνονται ςυνικωσ, τθν 

αγορά τουσ από καταςτιματα λιανικισ και τθν προετοιμαςία τουσ για ανάλυςθ. Τα 

τρόφιμα ομαδοποιοφνται ςε κατθγορίεσ, ομογενοποιοφνται και αναλφονται για 

ςυγκεντρϊςεισ προςκζτων. Στθ ςυνζχεια, αυτζσ οι ςυγκεντρϊςεισ 

πολλαπλαςιάηονται με τα δεδομζνα κατανάλωςθσ τροφίμων για να εκτιμθκεί θ 

ςυνολικι πρόςλθψθ. Αυτι θ μζκοδοσ παρζχει μια ολοκλθρωμζνθ και ρεαλιςτικι 

εικόνα τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων, αλλά απαιτεί ςθμαντικοφσ πόρουσ 

και προςεκτικό ςχεδιαςμό για να λθφκοφν υπόψθ οι περιφερειακζσ και εποχιακζσ 

διατροφικζσ παραλλαγζσ (EFSA, 2024). 
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4.3.3.3 Διατροφικζσ Ζρευνεσ και Δεδομζνα Κατανάλωςθσ 

 Ιςολογιςμοί Τροφίμων: Οι εκνικοί ιςολογιςμοί τροφίμων, που ςυντονίηονται από 

οργανιςμοφσ όπωσ ο Οργανιςμόσ Τροφίμων και Γεωργίασ (Food and Agriculture 

Organization, FAO), παρζχουν εκτιμιςεισ για τθ ςυνολικι προςφορά τροφίμων που 

είναι διακζςιμθ για κατανάλωςθ. Αυτά τα φφλλα περιλαμβάνουν δεδομζνα για τθν 

παραγωγι, τισ ειςαγωγζσ, τισ εξαγωγζσ και τθν κατανάλωςθ διαφόρων προϊόντων 

διατροφισ. Αν και είναι χριςιμοι για τθν παροχι μιασ ευρείασ επιςκόπθςθσ, οι 

ιςολογιςμοί τροφίμων είναι περιοριςμζνοι ςτθ λεπτομζρεια και δεν λαμβάνουν 

υπόψθ τα μεμονωμζνα διατροφικά πρότυπα ι τθ ςυγκεκριμζνθ χριςθ προςκζτων 

τροφίμων (Salminen, 2002). 

 Ζρευνεσ για τα νοικοκυριά: Ζρευνεσ κατανάλωςθσ τροφίμων ςτα νοικοκυριά 

ςυλλζγουν δεδομζνα ςχετικά με τα είδθ και τισ ποςότθτεσ τροφίμων που 

αγοράηονται από τα νοικοκυριά. Αυτζσ οι ζρευνεσ υποκζτουν ότι καταναλϊνονται 

όλα τα τρόφιμα που αγοράηονται, κάτι που μπορεί να μθν είναι πάντα ακριβζσ. 

Ραρά αυτόν τον περιοριςμό, οι ζρευνεσ ςτα νοικοκυριά παρζχουν πιο λεπτομερείσ 

πλθροφορίεσ από τουσ ιςολογιςμοφσ τροφίμων και μποροφν να χρθςιμοποιθκοφν 

για τθν εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων ςε επίπεδο πλθκυςμοφ. 

Αυτζσ οι ζρευνεσ μποροφν επίςθσ να επιςθμάνουν διακυμάνςεισ ςτθν κατανάλωςθ 

μεταξφ διαφορετικϊν δθμογραφικϊν ομάδων, όπωσ θ κοινωνικοοικονομικι 

κατάςταςθ ι θ γεωγραφικι κζςθ (Salminen, 2002). 

 Ζρευνεσ Διατροφισ: Οι διατροφικζσ ζρευνεσ περιλαμβάνουν λεπτομερείσ 

διατροφικζσ αξιολογιςεισ, όπου οι ςυμμετζχοντεσ καταγράφουν τθν πρόςλθψθ 

τροφισ για μια ςυγκεκριμζνθ περίοδο. Οι μζκοδοι περιλαμβάνουν θμερολόγια 

τροφίμων, 24ωρεσ ανακλιςεισ διατροφισ και ερωτθματολόγια ςυχνότθτασ 

φαγθτοφ. Αυτζσ οι ζρευνεσ παρζχουν ακριβι δεδομζνα για τα μεμονωμζνα 

πρότυπα κατανάλωςθσ τροφίμων, τα οποία μποροφν να ςυνδεκοφν με δεδομζνα 

ςυγκζντρωςθσ προςκζτων για τθν εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ. Ωςτόςο, απαιτοφν 

πόρουσ και βαςίηονται ςτθν ακρίβεια των αυτοαναφερόμενων δεδομζνων, τα 

οποία μποροφν να οδθγιςουν ςε ςφάλματα (Bingham, 1987, EFSA, 2024). 
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4.3.3.4 Αναλυτικζσ Μζκοδοι και Τεχνολογικζσ Ρροoπτικζσ  

Οι πρόςφατεσ εξελίξεισ ςτισ αναλυτικζσ τεχνικζσ ζχουν ενιςχφςει τθν ακρίβεια των 

αξιολογιςεων πρόςλθψθσ πρόςκετων τροφίμων. Μζκοδοι όπωσ θ υγρι χρωματογραφία-

διαδοχικι φαςματομετρία μάηασ (LC-MS/MS) επιτρζπουν τον ακριβι ποςοτικό 

προςδιοριςμό των προςκζτων ςε ςφνκετα τρόφιμα. Αυτζσ οι τεχνολογίεσ επιτρζπουν πιο 

ακριβείσ εκτιμιςεισ των ςυγκεντρϊςεων των προςκζτων, οι οποίεσ μποροφν να 

ςυνδυαςτοφν με δεδομζνα διατροφικισ ζρευνασ για να παρζχουν μια λεπτομερι εικόνα 

τθσ πρόςλθψθσ (EFSA, 2024). 

Ο FDA διεξιγαγε ςυνολικζσ μελζτεσ διατροφισ για τθν παρακολοφκθςθ τθσ πρόςλθψθσ 

διαφόρων πρόςκετων τροφίμων και κρεπτικϊν ςυςτατικϊν. Αυτζσ οι μελζτεσ 

περιλαμβάνουν τθν επιλογι αντιπροςωπευτικϊν τροφίμων, τθν προετοιμαςία τουσ όπωσ 

καταναλϊνονται και τθν ανάλυςι τουσ για πολλαπλζσ ουςίεσ. Τα αποτελζςματα παρζχουν 

πολφτιμα δεδομζνα για τθ λιψθ ρυκμιςτικϊν αποφάςεων και τισ αξιολογιςεισ τθσ 

δθμόςιασ υγείασ (Gunderson, 1995). 

Στθν Ευρϊπθ, θ EFSA διενεργεί ολοκλθρωμζνεσ αξιολογιςεισ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων 

τροφίμων, ςυνδυάηοντασ δεδομζνα από εκνικζσ διατροφικζσ ζρευνεσ, μελζτεσ καλακιοφ 

αγοράσ και αναλυτικζσ μεκόδουσ. Αυτζσ οι αξιολογιςεισ ενθμερϊνουν τισ ρυκμιςτικζσ 

αποφάςεισ και διαςφαλίηουν ότι θ χριςθ προςκζτων τροφίμων παραμζνει εντόσ αςφαλϊν 

ορίων. Το μοντζλο πρόςλθψθσ πρόςκετων τροφίμων τθσ EFSA (FAIM) και το εργαλείο 

DietEx είναι παραδείγματα εργαλείων που χρθςιμοποιοφνται για τθν εκτίμθςθ τθσ χρόνιασ 

διατροφικισ ζκκεςθσ ςε πρόςκετα τροφίμων (EFSA, 2024). 

 Ρρόςφατεσ μελζτεσ ζχουν εγείρει ανθςυχίεσ ςχετικά με τισ πικανζσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία 

οριςμζνων προςκζτων τροφίμων. Για παράδειγμα, μια μελζτθ του 2024 που δθμοςιεφκθκε 

ςτο PLOS Medicine βρικε ςυςχετίςεισ μεταξφ τθσ υψθλισ πρόςλθψθσ 

γαλακτωματοποιθτϊν όπωσ οι καραγενάνεσ και των αυξθμζνων κινδφνων για καρκίνο. 

Τζτοια ευριματα υπογραμμίηουν τθν ανάγκθ για ςυνεχι ζρευνα και επαναξιολόγθςθ των 

προςκζτων τροφίμων για να διαςφαλιςτεί θ αςφάλειά τουσ (Sellem et al., 2024). 

Θ εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων περιζχει προκλιςεισ, 

ςυμπεριλαμβανομζνθσ τθσ μεταβλθτότθτασ ςτα πρότυπα κατανάλωςθσ τροφίμων, των 

διαφορϊν ςτθ χριςθ προςκζτων μεταξφ των προϊόντων διατροφισ και τθσ ακρίβειασ των 

αυτοαναφερόμενων διατροφικϊν δεδομζνων. Επιπλζον, θ αλλθλεπίδραςθ πολλαπλϊν 

προςκζτων και οι ςωρευτικζσ τουσ επιπτϊςεισ ςτθν υγεία είναι τομείσ που απαιτοφν 



135 
 

περαιτζρω διερεφνθςθ. Ραρά αυτζσ τισ προκλιςεισ, οι ιςχυρζσ μεκοδολογίεσ και οι 

τεχνολογικζσ εξελίξεισ βελτιϊνουν τθν ακρίβεια και τθν αξιοπιςτία των αξιολογιςεων 

πρόςλθψθσ (Salminen, 2002· EFSA, 2024). 

 

4.4 ΢υκμιςτικι Συμμόρφωςθ 

4.4.1 Κανονιςτικι Συμμόρφωςθ με Διεκνι και Εκνικά Ρρότυπα 

Θ ςυμμόρφωςθ με τα εκνικά και διεκνι πρότυπα αςφάλειασ τροφίμων είναι απαραίτθτθ 

για τθ διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ των προςκζτων τροφίμων. Θ Codex 

Alimentarius Commission, μια κοινι πρωτοβουλία τθσ FAO και του WHO, διαμορφϊνει 

διεκνι πρότυπα που χρθςιμοποιοφνται από πολλζσ χϊρεσ για τθ ρφκμιςθ των προςκζτων 

τροφίμων. Αυτά τα πρότυπα ενςωματϊνονται ςε διεκνείσ ςυμφωνίεσ όπωσ θ Συμφωνία για 

τθν Εφαρμογι Μζτρων Υγιεινισ και Φυτοχγειονομικϊν Μζτρων (SPS) του Ραγκόςμιου 

Οργανιςμοφ Εμπορίου (WTO), προςφζροντασ ζνα πλαίςιο για τθν εναρμόνιςθ των 

κανονιςμϊν και τθν πρόλθψθ των εμπορικϊν διαφορϊν (FAO, 2023). 

Στθν Ευρωπαϊκι Ζνωςθ (ΕΕ), ο Κανονιςμόσ (ΕΚ) αρικ. 1333/2008 ρυκμίηει τα πρόςκετα 

τροφίμων, ορίηοντασ τα κριτιρια για τθν ζγκριςθ, τισ ςυνκικεσ χριςθσ και τισ απαιτιςεισ 

επιςιμανςθσ. Θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων (EFSA) εκτελεί 

επιςτθμονικζσ αξιολογιςεισ για να διαςφαλίςει τθν αςφάλεια των προςκζτων πριν τθν 

ζγκριςι τουσ (European Commission, 2024). Ρρόςφατα, θ Ευρωπαϊκι Επιτροπι 

τροποποίθςε τισ ςυνκικεσ χριςθσ των τατρικϊν προςκζτων (European Commission, 2024). 

Στισ Θνωμζνεσ Ρολιτείεσ, θ Υπθρεςία Τροφίμων και Φαρμάκων (FDA) ρυκμίηει τα πρόςκετα 

τροφίμων μζςω του Federal Food, Drug, and Cosmetic Act. Θ FDA απαιτεί εκτεταμζνα 

επιςτθμονικά δεδομζνα για τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ των νζων προςκζτων και 

ςυνεργάηεται με διεκνείσ οργανιςμοφσ για να διαςφαλίςει τθν εναρμόνιςθ των κανονιςμϊν 

και τθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ ςε παγκόςμιο επίπεδο (FDA, 2024). 

4.4.2 Χαρακτθριςμόσ GRAS (Generally Recognized As Safe) 

Ο χαρακτθριςμόσ ενόσ προςκζτου ωσ GRAS (Generally Recognized As Safe) βαςίηεται ςτθ 

γενικι αποδοχι από επιςτθμονικοφσ εμπειρογνϊμονεσ και ςτθν κοινι γνϊςθ για τθν 

αςφάλεια τθσ ουςίασ. Οι ουςίεσ που χαρακτθρίηονται ωσ GRAS δεν απαιτοφν τθν ίδια 

αυςτθρι ρυκμιςτικι ζγκριςθ όπωσ άλλα πρόςκετα, δεδομζνου ότι κεωρείται ότι ζχουν 
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μακρά ιςτορία αςφαλοφσ χριςθσ ι ότι θ αςφάλειά τουσ ζχει τεκμθριωκεί επαρκϊσ μζςω 

επιςτθμονικϊν μελετϊν. 

Θ FDA είναι υπεφκυνθ για τον χαρακτθριςμό των ουςιϊν ωσ GRAS ςτισ ΘΡΑ. Θ διαδικαςία 

περιλαμβάνει τθν υποβολι λεπτομερϊν επιςτθμονικϊν δεδομζνων, όπωσ μελζτεσ 

τοξικότθτασ, πειράματα ςε ηϊα και κλινικζσ δοκιμζσ, για τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ τθσ 

ουςίασ (FDA, 2024). Ο χαρακτθριςμόσ αυτόσ αναγνωρίηεται διεκνϊσ και χρθςιμοποιείται ωσ 

βάςθ για τθν κανονιςτικι ςυμμόρφωςθ ςε πολλζσ χϊρεσ, ςυμβάλλοντασ ςτθν προϊκθςθ 

τθσ αςφάλειασ των προςκζτων τροφίμων ςε παγκόςμιο επίπεδο (WHO, 2024). 

Ραραδείγματα GRAS Ουςιϊν: 

 Άμυλο και Σαυρίνθ: Αυτζσ οι ουςίεσ ζχουν χαρακτθριςτεί ωσ GRAS λόγω τθσ 

εκτεταμζνθσ χριςθσ τουσ και των αποδεδειγμζνων δεδομζνων αςφάλειασ. Το 

άμυλο χρθςιμοποιείται ευρζωσ ωσ πθκτικό και ςτακεροποιθτισ ςε τρόφιμα, ενϊ θ 

ταυρίνθ προςτίκεται ςε ενεργειακά ποτά και παιδικζσ τροφζσ. 

 Μονογλυκερίδια και Διγλυκερίδια: Χρθςιμοποιοφνται ωσ γαλακτωματοποιθτζσ ςε 

διάφορα προϊόντα τροφίμων. Οι επιςτθμονικζσ μελζτεσ ζχουν δείξει ότι αυτζσ οι 

ουςίεσ είναι αςφαλείσ για κατανάλωςθ ςε κακοριςμζνεσ ποςότθτεσ. 

Σθμαντικζσ Ραρατθριςεισ: 

 Διαδικαςία Χαρακτθριςμοφ: Θ διαδικαςία χαρακτθριςμοφ GRAS περιλαμβάνει τθν 

αξιολόγθςθ των διακζςιμων επιςτθμονικϊν δεδομζνων από ανεξάρτθτουσ 

επιςτιμονεσ και τθν υποβολι τουσ ςτθν FDA για ζγκριςθ. Αυτι θ διαδικαςία 

διαςφαλίηει ότι οι ουςίεσ που χαρακτθρίηονται ωσ GRAS είναι αςφαλείσ για τθν 

κατανάλωςθ και πλθροφν τα πρότυπα αςφάλειασ των τροφίμων. 

 Διεκνισ Αναγνϊριςθ: Ο χαρακτθριςμόσ GRAS αναγνωρίηεται διεκνϊσ και 

χρθςιμοποιείται ωσ βάςθ για τθν κανονιςτικι ςυμμόρφωςθ ςε πολλζσ χϊρεσ. Θ 

διεκνισ ςυνεργαςία και οι κανονιςτικζσ ςυμφωνίεσ ςυμβάλλουν ςτθν προϊκθςθ 

τθσ αςφάλειασ των προςκζτων τροφίμων ςε παγκόςμιο επίπεδο (WHO, 2024). 

Θ ρυκμιςτικι ςυμμόρφωςθ είναι απαραίτθτθ για τθν εξαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ και τθσ 

ποιότθτασ των προςκζτων τροφίμων. Θ ςυμμόρφωςθ με τα εκνικά και διεκνι πρότυπα, 

κακϊσ και θ αναγνϊριςθ των ουςιϊν ωσ GRAS, διαςφαλίηουν ότι τα πρόςκετα τροφίμων 

χρθςιμοποιοφνται με αςφάλεια και αποτελεςματικότθτα. Θ ςυνεχισ ζρευνα και θ 
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ςυνεργαςία μεταξφ των χωρϊν είναι απαραίτθτεσ για τθν προϊκθςθ τθσ αςφάλειασ των 

τροφίμων και τθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ. 

 

4.6 Οργανολθπτικζσ Ιδιότθτεσ 

4.6.1 Γεφςθ 

Θ γεφςθ είναι μια από τισ πλζον ςθμαντικζσ οργανολθπτικζσ ιδιότθτεσ των τροφίμων, 

κακϊσ κακορίηει ςε μεγάλο βακμό τθν αποδοχι και τθν απόλαυςθ των καταναλωτϊν. Τα 

πρόςκετα τροφίμων χρθςιμοποιοφνται ςυχνά για να βελτιϊςουν ι να τροποποιιςουν τθ 

γεφςθ των προϊόντων. Οριςμζνα πρόςκετα, όπωσ οι γλυκαντικζσ ουςίεσ, τα αρωματικά και 

τα ενιςχυτικά γεφςθσ, προςτίκενται για να ενιςχφςουν τισ γευςτικζσ ιδιότθτεσ των 

τροφίμων. 

 Γλυκαντικζσ Ουςίεσ: Οι γλυκαντικζσ ουςίεσ, όπωσ θ αςπαρτάμθ, θ ςουκραλόηθ και 

θ ςτζβια, προςδίδουν γλυκφτθτα ςτα τρόφιμα χωρίσ τισ κερμίδεσ τθσ ηάχαρθσ. 

Αυτζσ οι ουςίεσ είναι ιδιαίτερα χριςιμεσ ςε προϊόντα διατροφισ που ςτοχεφουν 

ςτθ μείωςθ τθσ πρόςλθψθσ κερμίδων και ηάχαρθσ, όπωσ τα αναψυκτικά διαίτθσ και 

τα προϊόντα για διαβθτικοφσ (FDA, 2014; EFSA, 2017). 

 Αρωματικά: Τα αρωματικά πρόςκετα, όπωσ θ βανιλλίνθ, τα αικζρια ζλαια και τα 

φυςικά εκχυλίςματα, προςδίδουν ευχάριςτα αρϊματα και γεφςεισ ςτα τρόφιμα. Για 

παράδειγμα, θ βανιλλίνθ χρθςιμοποιείται ευρζωσ ςε αρτοςκευάςματα και γλυκά 

για να ενιςχφςει τθ γεφςθ τθσ βανίλιασ. Τα αρωματικά πρόςκετα μποροφν επίςθσ 

να καλφψουν ανεπικφμθτεσ γεφςεισ που προκφπτουν από τθ χριςθ άλλων 

ςυςτατικϊν ι τθν επεξεργαςία των τροφίμων (Chen & Vilkhu, 2019). 

 Ενιςχυτικά Γεφςθσ: Τα ενιςχυτικά γεφςθσ, όπωσ το γλουταμινικό νάτριο (MSG), 

προςτίκενται για να ενιςχφςουν τισ φυςικζσ γεφςεισ των τροφίμων. Το MSG, για 

παράδειγμα, ενιςχφει τθ γεφςθ τθσ ουμάμι και χρθςιμοποιείται ςε πολλά αλμυρά 

προϊόντα όπωσ ςοφπεσ, ςάλτςεσ και επεξεργαςμζνα κρζατα. Ζρευνεσ δείχνουν ότι θ 

χριςθ ενιςχυτικϊν γεφςθσ μπορεί να βελτιϊςει ςθμαντικά τθν αποδοχι των 

προϊόντων από τουσ καταναλωτζσ (Ikeda, 2002; Walker & Lupien, 2000). 
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4.6.2 Υφι 

Θ υφι είναι μια άλλθ κρίςιμθ οργανολθπτικι ιδιότθτα που επθρεάηει τθν αποδοχι ενόσ 

τροφίμου. Τα πρόςκετα τροφίμων, όπωσ οι γαλακτωματοποιθτζσ, οι ςτακεροποιθτζσ και τα 

παχυντικά, χρθςιμοποιοφνται για να τροποποιιςουν τθν υφι των προϊόντων και να 

βελτιϊςουν τισ φυςικζσ τουσ ιδιότθτεσ. 

 Γαλακτωματοποιθτζσ: Οι γαλακτωματοποιθτζσ, όπωσ θ λεκικίνθ και οι 

μονογλυκερίδεσ, βοθκοφν ςτθ ςτακεροποίθςθ των γαλακτωμάτων και ςτθ 

διατιρθςθ τθσ ςυνοχισ των προϊόντων, εμποδίηοντασ τον διαχωριςμό των 

ςυςτατικϊν. Χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ ςε προϊόντα όπωσ μαργαρίνεσ, ςοκολάτεσ 

και κρζμεσ (McClements, 2005). 

 ΢τακεροποιθτζσ: Οι ςτακεροποιθτζσ, όπωσ το ξανκανικό κόμμι και θ καρραγενάνθ, 

βελτιϊνουν τθ δομι και τθν υφι των τροφίμων. Το ξανκανικό κόμμι, για 

παράδειγμα, χρθςιμοποιείται ςε παγωτά και ςάλτςεσ για να διατθριςει τθν 

κρεμϊδθ υφι τουσ και να εμποδίςει τθ δθμιουργία κρυςτάλλων πάγου (Saha & 

Bhattacharya, 2010). 

 

4.6.3 Αλλθλεπιδράςεισ Μεταξφ Γεφςθσ και Υφισ 

Θ γεφςθ και θ υφι των τροφίμων είναι αλλθλζνδετεσ και επθρεάηουν θ μία τθν άλλθ. Θ υφι 

ενόσ τροφίμου μπορεί να επθρεάςει τον τρόπο με τον οποίο γίνεται αντιλθπτι θ γεφςθ του. 

Για παράδειγμα, τα τρόφιμα με κρεμϊδθ υφι μπορεί να φαίνονται πιο γλυκά, ενϊ τα 

τραγανά τρόφιμα μπορεί να ενιςχφςουν τθν αίςκθςθ τθσ φρεςκάδασ (Van Vliet, 2010). 

΢υνεργιςτικι Δράςθ: Θ χριςθ ςυγκεκριμζνων προςκζτων μπορεί να ενιςχφςει τόςο τθ 

γεφςθ όςο και τθν υφι ενόσ προϊόντοσ. Οι γαλακτωματοποιθτζσ και οι ςτακεροποιθτζσ, για 

παράδειγμα, μποροφν να ςυνεργαςτοφν για να βελτιϊςουν τθ ςυνοχι και τθν κρεμϊδθ 

υφι των γαλακτωμάτων, κακιςτϊντασ τα πιο ελκυςτικά ςτουσ καταναλωτζσ (McClements, 

2005). 

Παραδείγματα ΢υνεργιςτικϊν Δράςεων: 

 ΢οκολάτα: Οι γαλακτωματοποιθτζσ όπωσ θ λεκικίνθ χρθςιμοποιοφνται ςτθ 

ςοκολάτα για να βελτιϊςουν τθν υφι και τθ ςυνοχι τθσ, προςδίδοντασ ζνα πιο 

ομαλό και κρεμϊδεσ ςτόμα (Rousseau, 2007). 
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 Παγωτά: Οι ςτακεροποιθτζσ όπωσ το ξανκανικό κόμμι χρθςιμοποιοφνται ςε 

παγωτά για να διατθριςουν τθν κρεμϊδθ υφι τουσ και να εμποδίςουν τθ 

δθμιουργία κρυςτάλλων πάγου, βελτιϊνοντασ ζτςι τθ ςυνολικι γευςτικι εμπειρία 

(Marshall et al., 2003). 

. 

5. Αξιολόγθςθ προςκζτων τροφίμων 

 

5.1 Αναγκαιότθτα Αξιολόγθςθσ κατά τθν Επιλογι ενόσ 

Ρροςκζτου 

Θ ανάγκθ για αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων είναι κρίςιμθ ςτθν ςφγχρονθ 

βιομθχανία τροφίμων, κακϊσ τα πρόςκετα τροφίμων χρθςιμοποιοφνται ευρζωσ για να 

βελτιϊςουν τθν ποιότθτα, τθ γεφςθ, τθν εμφάνιςθ, και τθ διάρκεια ηωισ των προϊόντων. 

Ραράλλθλα, θ χριςθ αυτϊν των ουςιϊν πρζπει να γίνεται με προςοχι και ςφνεςθ, για να 

εξαςφαλιςτεί ότι είναι αςφαλείσ για κατανάλωςθ και ςυμμορφϊνονται με τα κανονιςτικά 

πλαίςια και τισ νομικζσ απαιτιςεισ. Θ παροφςα ενότθτα τθσ διπλωματικισ εργαςίασ 

διερευνά τθν αναγκαιότθτα τθσ αξιολόγθςθσ των προςκζτων τροφίμων και προςπακεί να 

ςυνδυάςει τισ παραμζτρουσ αξιολόγθςθσ ςε μία φόρμα αξιολόγθςθσ που μπορεί να 

ςυμπλθρϊνεται κατά τθν διαδικαςία επιλογισ ενόσ προςκζτου ςτθ παραγωγικι διαδικαςία 

τροφίμων.   

Θ αςφάλεια των προςκζτων τροφίμων είναι πρωταρχικισ ςθμαςίασ, κακϊσ αυτά μπορεί να 

επθρεάςουν άμεςα τθν υγεία των καταναλωτϊν. Οι πικανοί κίνδυνοι από τθ χριςθ 

προςκζτων περιλαμβάνουν αλλεργικζσ αντιδράςεισ, τοξικζσ επιδράςεισ από τθ 

μακροχρόνια κατανάλωςθ και τθν αλλθλεπίδραςθ με άλλεσ ουςίεσ ςτα τρόφιμα. Ωσ εκ 

τοφτου, θ αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων είναι αναγκαία για τον εντοπιςμό και τθν 

πρόλθψθ αυτϊν των κινδφνων. Ο εντοπιςμόσ των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου (CCP) ςτο 

πλαίςιο του ςυςτιματοσ HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) βοθκά ςτθ 

ςυςτθματικι παρακολοφκθςθ και διαχείριςθ των κινδφνων που ςυνδζονται με τα 

πρόςκετα τροφίμων. 

Θ χριςθ των προςκζτων τροφίμων ρυκμίηεται αυςτθρά από διεκνείσ και εκνικοφσ 

οργανιςμοφσ για τθν αςφάλεια των τροφίμων. Στθν Ευρωπαϊκι Ζνωςθ, ο Κανονιςμόσ (ΕΚ) 



140 
 

αρικ. 1333/2008 κακορίηει τισ προχποκζςεισ για τθν ζγκριςθ και τθ χριςθ των προςκζτων 

τροφίμων. Ραρόμοιεσ νομοκεςίεσ υπάρχουν και ςε άλλεσ χϊρεσ, όπωσ ο Οργανιςμόσ 

Τροφίμων και Φαρμάκων (FDA) ςτισ Θνωμζνεσ Ρολιτείεσ και οι κατευκυντιριεσ γραμμζσ 

του Codex Alimentarius, οι οποίεσ κεςπίηονται από τον Ραγκόςμιο Οργανιςμό Υγείασ (ΡΟΥ) 

και τον Οργανιςμό Τροφίμων και Γεωργίασ (FAO) των Θνωμζνων Εκνϊν. Αυτά τα 

κανονιςτικά πλαίςια απαιτοφν από τουσ παραγωγοφσ να παρζχουν εκτενι ςτοιχεία για τθν 

αςφάλεια και τθν αποτελεςματικότθτα των προςκζτων προτοφ εγκρικοφν για χριςθ ςτα 

τρόφιμα. 

Θ αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων βαςίηεται ςε επιςτθμονικζσ μεκόδουσ που 

περιλαμβάνουν τοξικολογικζσ μελζτεσ, επιδθμιολογικζσ ζρευνεσ και αναλφςεισ 

επικινδυνότθτασ. Τοξικολογικζσ μελζτεσ ςε ηϊα και in vitro πειράματα επιτρζπουν τθν 

εκτίμθςθ τθσ πικανισ τοξικότθτασ των προςκζτων και τθν κακιζρωςθ αποδεκτϊν επιπζδων 

πρόςλθψθσ (ADI). Οι επιδθμιολογικζσ μελζτεσ βοθκοφν ςτθν ανίχνευςθ ςυςχετίςεων 

μεταξφ τθσ κατανάλωςθσ προςκζτων και τθσ εμφάνιςθσ αςκενειϊν ςτον ανκρϊπινο 

πλθκυςμό. Τζλοσ, οι αναλφςεισ επικινδυνότθτασ (risk assessments) χρθςιμοποιοφνται για 

να ςυνδυάςουν τα δεδομζνα από τισ τοξικολογικζσ και επιδθμιολογικζσ μελζτεσ, ϊςτε να 

παρζχουν μια ςυνολικι εικόνα τθσ αςφάλειασ των προςκζτων. 

Θ διαφάνεια ςτθν αξιολόγθςθ και τθ χριςθ των προςκζτων τροφίμων είναι ουςιϊδθσ για 

τθν ενίςχυςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ των καταναλωτϊν. Οι καταναλωτζσ ζχουν δικαίωμα να 

γνωρίηουν τι περιζχουν τα τρόφιμα που καταναλϊνουν και πϊσ αυτά τα ςυςτατικά μπορεί 

να επθρεάςουν τθν υγεία τουσ. Θ παροχι ςαφοφσ και κατανοθτισ πλθροφόρθςθσ ςχετικά 

με τα πρόςκετα τροφίμων ςυμβάλλει ςτθν αφξθςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ των καταναλωτϊν και 

ςτθ μείωςθ των ανθςυχιϊν ςχετικά με τθν αςφάλεια των τροφίμων. 

Θ επιλογι και θ χριςθ των προςκζτων τροφίμων ζχει ςθμαντικζσ οικονομικζσ επιπτϊςεισ 

για τουσ παραγωγοφσ τροφίμων. Θ χριςθ αςφαλϊν και εγκεκριμζνων προςκζτων μπορεί 

να βελτιϊςει τθν ποιότθτα των προϊόντων, να αυξιςει τθν αποδοχι από τουσ καταναλωτζσ 

και να μειϊςει τον κίνδυνο ανακλιςεων και νομικϊν διαμαχϊν. Επιπλζον, θ χριςθ 

βιϊςιμων προςκζτων, που παράγονται με φιλικζσ προσ το περιβάλλον μεκόδουσ, μπορεί να 

ςυμβάλει ςτθ μείωςθ του περιβαλλοντικοφ αποτυπϊματοσ τθσ βιομθχανίασ τροφίμων. 

Οι ςυνεχείσ εξελίξεισ ςτθν τεχνολογία τροφίμων προςφζρουν νζεσ δυνατότθτεσ για τθν 

ανάπτυξθ και αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων. Θ χριςθ ςφγχρονων τεχνολογιϊν, 

όπωσ θ νανοτεχνολογία και θ βιοτεχνολογία, μπορεί να οδθγιςει ςτθν ανάπτυξθ νζων 

προςκζτων με βελτιωμζνα χαρακτθριςτικά αςφάλειασ και λειτουργικότθτασ. Ωςτόςο, αυτζσ 
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οι τεχνολογίεσ φζρουν και νζεσ προκλιςεισ για τθν αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ των 

προςκζτων, απαιτϊντασ τθν ανάπτυξθ νζων μεκοδολογιϊν και προςεγγίςεων. 

Οι διεκνείσ οργανιςμοί, όπωσ ο Ραγκόςμιοσ Οργανιςμόσ Υγείασ (WHO), ο Οργανιςμόσ 

Τροφίμων και Γεωργίασ (FAO) και θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων 

(EFSA), παίηουν κακοριςτικό ρόλο ςτθ ρφκμιςθ και τθν αξιολόγθςθ των προςκζτων 

τροφίμων. Αυτοί οι οργανιςμοί παρζχουν κατευκυντιριεσ γραμμζσ και πρότυπα για τθν 

αςφάλεια των προςκζτων, και διευκολφνουν τθ ςυνεργαςία μεταξφ των εκνικϊν αρχϊν για 

τθν εξαςφάλιςθ τθσ δθμόςιασ υγείασ ςε παγκόςμιο επίπεδο. 

Θ εκπαίδευςθ των παραγωγϊν τροφίμων και θ ευαιςκθτοποίθςθ των καταναλωτϊν ςχετικά 

με τθν αςφάλεια και τθ χριςθ των προςκζτων τροφίμων είναι ηωτικισ ςθμαςίασ. Θ 

κατανόθςθ των κανονιςτικϊν απαιτιςεων και των επιςτθμονικϊν αρχϊν που διζπουν τθ 

χριςθ των προςκζτων μπορεί να βοθκιςει τουσ παραγωγοφσ να εφαρμόηουν ορκζσ 

πρακτικζσ και να διαςφαλίηουν τθν ποιότθτα των προϊόντων τουσ. Ραράλλθλα, θ 

ευαιςκθτοποίθςθ των καταναλωτϊν μπορεί να οδθγιςει ςε πιο ενθμερωμζνεσ επιλογζσ και 

ςτθν ενίςχυςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ προσ τθ βιομθχανία τροφίμων. 

Θ ανάγκθ για αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων κατά τθν επιλογι τουσ είναι 

πολφπλευρθ και πολυςιμαντθ. Θ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ και τθσ ποιότθτασ των 

τροφίμων απαιτεί τθ ςυςτθματικι και επιςτθμονικά τεκμθριωμζνθ αξιολόγθςθ των 

προςκζτων, ςφμφωνα με τισ αρχζσ του HACCP και τα κανονιςτικά πλαίςια. Θ διαφάνεια, θ 

εκπαίδευςθ και θ ςυνεργαςία μεταξφ των διεκνϊν οργανιςμϊν και των εκνικϊν αρχϊν 

είναι κρίςιμα ςτοιχεία για τθν επιτυχι εφαρμογι αυτισ τθσ διαδικαςίασ. Θ ενςωμάτωςθ 

των νζων τεχνολογιϊν και θ ανάπτυξθ βιϊςιμων πρακτικϊν μποροφν να ενιςχφςουν 

περαιτζρω τθν αςφάλεια και τθν αποτελεςματικότθτα των προςκζτων τροφίμων, 

ςυμβάλλοντασ ςτθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ και ςτθν προϊκθςθ τθσ εμπιςτοςφνθσ 

των καταναλωτϊν. 

5.2 Ειςαγωγι ςτθ Φόρμα Αξιολόγθςθσ 

Οι φόρμεσ αξιολόγθςθσ είναι ζνα δομθμζνο εργαλείο που χρθςιμοποιείται για τθ 

ςυςτθματικι ςυλλογι και ανάλυςθ δεδομζνων ςχετικά με τθν αςφάλεια και τθν 

αποτελεςματικότθτα. Στθ περίπτωςθ τθν αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων, ςτα πλαίςια 

αυτισ τθσ εργαςίασ, ζγινε προςπάκεια τθσ ςφνταξθσ μίασ φόρμασ αξιολόγθςθσ προςκζτου. 

Θ φόρμα αυτι  περιλαμβάνει μια ςειρά από ενότθτεσ που καλφπτουν όλεσ τισ απαραίτθτεσ 

πλθροφορίεσ για τθν αξιολόγθςθ ενόσ προςκζτου, όπωσ τοξικολογικζσ μελζτεσ, ανάλυςθ 



142 
 

κινδφνου, εκτιμιςεισ ζκκεςθσ και κανονιςτικζσ εγκρίςεισ. Μζςω αυτισ τθσ φόρμασ, 

διαςφαλίηεται ότι κάκε πρόςκετο αξιολογείται με τον ίδιο αυςτθρό και επιςτθμονικό 

τρόπο. 

5.2.1 Δομι και Ρεριεχόμενο τθσ Φόρμασ 

Θ φόρμα αξιολόγθςθσ περιλαμβάνει διάφορεσ ενότθτεσ, κακεμία από τισ οποίεσ ςυλλζγει 

ςυγκεκριμζνεσ πλθροφορίεσ: 

1. Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ: Αυτι θ ενότθτα καταγράφει βαςικά ςτοιχεία του 

προϊόντοσ, όπωσ το όνομα και τον τφπο του προϊόντοσ, κακϊσ και τθ διαδικαςία 

παραγωγισ του. 

2. Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου: Εδϊ καταγράφονται οι βαςικζσ πλθροφορίεσ για το 

πρόςκετο, όπωσ το όνομα, θ λειτουργία και θ προζλευςι του. 

3. ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ: Αυτι θ ενότθτα εξετάηει αν το 

πρόςκετο είναι κατάλλθλο για τθ ςυγκεκριμζνθ διαδικαςία παραγωγισ του 

προϊόντοσ. 

4. Θερμικι Επεξεργαςία: Εδϊ αξιολογείται θ ςτακερότθτα του προςκζτου κατά τθ 

διάρκεια τθσ κερμικισ επεξεργαςίασ και θ αποτελεςματικότθτά του μετά από αυτι. 

5. Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ: Αυτι θ ενότθτα περιλαμβάνει τθν 

αποδεκτι θμεριςια πρόςλθψθ (ADI), κακϊσ και τισ κανονιςτικζσ εγκρίςεισ από 

φορείσ όπωσ θ EFSA και ο FDA. 

6. Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP): Εδϊ αναγνωρίηονται οι πικανοί βιολογικοί, χθμικοί 

και φυςικοί κίνδυνοι που ςχετίηονται με το πρόςκετο και κακορίηονται τα κρίςιμα 

ςθμεία ελζγχου (CCPs). 

7. Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ: Αυτι θ ενότθτα περιγράφει τισ διαδικαςίεσ 

παρακολοφκθςθσ των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου και τισ διορκωτικζσ ενζργειεσ ςε 

περίπτωςθ απόκλιςθσ από τα κρίςιμα όρια. 

8. Επαλικευςθ και Επικφρωςθ: Ρεριλαμβάνει τισ μεκόδουσ και τθ ςυχνότθτα 

επαλικευςθσ ότι το ςφςτθμα HACCP λειτουργεί αποτελεςματικά και τθν επικφρωςθ 

των κρίςιμων ςθμείων ελζγχου. 

9. Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ: Εξετάηει τθν επίδραςθ του προςκζτου ςτθν 

ανακφκλωςθ και τθ βιοδιαςπαςιμότθτα, κακϊσ και το ανκρακικό αποτφπωμα του. 
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10. Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ: Αναφζρονται οι μελζτεσ που υποςτθρίηουν 

τθν αςφάλεια και τθν αποτελεςματικότθτα του προςκζτου. 

5.2.2 Λειτουργία τθσ Φόρμασ ςτθν Αξιολόγθςθ 

Θ χριςθ τθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων προςφζρει πολλαπλά οφζλθ ςτθ 

διαδικαςία αξιολόγθςθσ: 

1. ΢υςτθματικι ΢υλλογι Δεδομζνων: Θ φόρμα επιτρζπει τθ ςυςτθματικι ςυλλογι και 

καταγραφι όλων των απαραίτθτων δεδομζνων για τθν αξιολόγθςθ ενόσ 

προςκζτου. Αυτό βοθκά ςτθ δθμιουργία ενόσ πλιρουσ και οργανωμζνου αρχείου 

για κάκε πρόςκετο. 

2. Διαφάνεια και Σεκμθρίωςθ: Θ φόρμα διαςφαλίηει ότι όλεσ οι πλθροφορίεσ είναι 

διαφανείσ και τεκμθριωμζνεσ, κακιςτϊντασ τθν αξιολόγθςθ πιο αξιόπιςτθ και 

αντικειμενικι. 

3. Ευκολία ςτθ ΢φγκριςθ: Θ χριςθ μιασ τυποποιθμζνθσ φόρμασ επιτρζπει τθν εφκολθ 

ςφγκριςθ διαφορετικϊν προςκζτων, βοθκϊντασ ςτθν επιλογι του καταλλθλότερου 

για χριςθ ςε ζνα ςυγκεκριμζνο προϊόν. 

4. ΢υμμόρφωςθ με Κανονιςμοφσ: Θ φόρμα διαςφαλίηει ότι όλα τα πρόςκετα πλθροφν 

τισ κανονιςτικζσ απαιτιςεισ και ζχουν περάςει τισ απαραίτθτεσ δοκιμζσ αςφάλειασ 

πριν εγκρικοφν για χριςθ. 

Ραρά τα οφζλθ τθσ, θ χριςθ τθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων αντιμετωπίηει 

και κάποιεσ προκλιςεισ. Μία από τισ κφριεσ προκλιςεισ είναι θ ςυλλογι επαρκϊν και 

αξιόπιςτων δεδομζνων για κάκε πρόςκετο. Θ ςυνεχισ επιςτθμονικι ζρευνα και θ 

ςυνεργαςία μεταξφ κανονιςτικϊν φορζων και βιομθχανίασ είναι απαραίτθτεσ για τθν 

αντιμετϊπιςθ αυτισ τθσ πρόκλθςθσ. 

Επιπλζον, θ εφαρμογι νζων τεχνολογιϊν, όπωσ θ χριςθ βιοδεικτϊν και θ ανάπτυξθ 

προθγμζνων μεκόδων ανάλυςθσ, μπορεί να βελτιϊςει τθν ακρίβεια και τθν ταχφτθτα τθσ 

αξιολόγθςθσ. Θ χριςθ δεδομζνων μεγάλθσ κλίμακασ (big data) και τεχνθτισ νοθμοςφνθσ 

(AI) μπορεί επίςθσ να προςφζρει νζεσ προοπτικζσ ςτθν αξιολόγθςθ των προςκζτων. 

5.2 Φόρμα Αξιολόγθςθσ Ρρόςκετου Τροφίμων 

Θ φόρμα αυτι ζχει ςχεδιαςτεί για να αξιολογεί τθν καταλλθλότθτα και τθν αςφάλεια των 

προςκζτων τροφίμων βάςει διεκνϊν προτφπων και κανονιςτικϊν απαιτιςεων. 
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Ρεριλαμβάνει δφο κφρια ςφνολα ενοτιτων: το πρϊτο καταλιγει ςτθν επιλογι ι απόρριψθ 

του προςκζτου και το δεφτερο επικεντρϊνεται ςτον υπολογιςμό τθσ ποςότθτασ του 

προςκζτου που κα χρθςιμοποιθκεί. 

 

΢φνολο Ενοτιτων για Επιλογι ι Απόρριψθ Προςκζτου 

Ενότθτα 1: Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ 

 Πνομα Ρροϊόντοσ: 

 Κωδικόσ Ρροϊόντοσ: 

 Τφποσ Ρροϊόντοσ: 

 Διαδικαςία Ραραγωγισ : 

Ενότθτα 2: Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου 

 Πνομα Ρρόςκετου: 

 Κωδικόσ Ρρόςκετου (π.χ., Ε-νοφμερο): 

 Λειτουργία Ρρόςκετου (π.χ., ςυντθρθτικό, ενιςχυτικό γεφςθσ): 

 Ρροζλευςθ Ρρόςκετου: 

Ενότθτα 3: ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ 

 Είναι το πρόςκετο κατάλλθλο για τθ διαδικαςία παραγωγισ; (Ναι/Πχι) 

 Αν όχι, παρακαλϊ διευκρινίςτε γιατί: 

 Στακερότθτα υπό Συνκικεσ Διαδικαςίασ: 

o Θερμοκραςιακι Στακερότθτα (Εφροσ Θερμοκραςίασ): ____ 

o pH Στακερότθτα (Εφροσ pH): ____ 

 Αλλθλεπίδραςθ με Άλλα Συςτατικά: 

o Συμβατό με άλλα ςυςτατικά; (Ναι/Πχι) 

o Καταγράψτε γνωςτζσ αλλθλεπιδράςεισ: 

Ενότθτα 4: Θερμικι Επεξεργαςία 

 Θερμικι Στακερότθτα: 

o Θερμοκραςία Αποδόμθςθσ: ____ 

o Εφροσ Θερμοκραςίασ Επιδράςεων: ____ 

 Αποτελεςματικότθτα Μετά τθ Θερμικι Επεξεργαςία: 

o Είναι το πρόςκετο ακόμα αποτελεςματικό μετά τθ κερμικι επεξεργαςία; 

(Ναι/Πχι) 

o Ροςοςτό διατιρθςθσ αποτελεςματικότθτασ: ____% 

Ενότθτα 5: Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αποδεκτι Θμεριςια Ρρόςλθψθ (ADI): ____ 
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 Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ: 

o Εγκεκριμζνο από FDA (Ναι/Πχι) 

o Εγκεκριμζνο από EFSA (Ναι/Πχι) 

o Άλλεσ Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ (αναφζρετε): ____ 

o Αναφορά ςε διεκνείσ κανονιςμοφσ πζραν του FDA και EFSA (π.χ., Codex 

Alimentarius): 

Ενότθτα 6: Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) 

 Ρικανοί Κίνδυνοι που Σχετίηονται με το Ρρόςκετο: 

o Βιολογικοί Κίνδυνοι: ____ 

o Χθμικοί Κίνδυνοι: ____ 

o Φυςικοί Κίνδυνοι: ____ 

 Ρθγζσ Κινδφνων: 

o Ρθγζσ των παραπάνω κινδφνων (π.χ., πρϊτεσ φλεσ, διαδικαςία παραγωγισ): 

____ 

Ενότθτα 7: Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (CCPs) 

 Αναγνϊριςθ Κρίςιμων Σθμείων Ελζγχου: 

o Σθμεία ςτθ διαδικαςία παραγωγισ όπου οι κίνδυνοι μποροφν να ελεγχκοφν 

ι να μειωκοφν: ____ 

 Κριτιρια Κρίςιμων Ορίων: 

o Ρροςδιοριςμόσ των κρίςιμων ορίων για κάκε CCP (π.χ., κερμοκραςία, pH): 

____ 

Ενότθτα 8: Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ 

 Διαδικαςίεσ Ραρακολοφκθςθσ: 

o Διαδικαςίεσ για τθ ςυνεχι παρακολοφκθςθ των CCPs: ____ 

 Διορκωτικζσ Ενζργειεσ: 

o Ενζργειεσ που κα λθφκοφν όταν τα CCPs δεν βρίςκονται εντόσ των κρίςιμων 

ορίων: ____ 

Ενότθτα 9: Επαλικευςθ και Επικφρωςθ 

 Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ: 

o Μζκοδοι και ςυχνότθτα επαλικευςθσ ότι το ςφςτθμα HACCP λειτουργεί 

αποτελεςματικά: ____ 

 Επικφρωςθ Συςτιματοσ: 

o Διαδικαςίεσ για τθν επικφρωςθ ότι τα CCPs και τα κρίςιμα όρια είναι 

κατάλλθλα για τον ζλεγχο των κινδφνων: ____ 
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Ενότθτα 10: Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αξιολόγθςθ Ρεριβαλλοντικισ Συμμόρφωςθσ: 

o Επίδραςθ του προςκζτου ςτθν ανακφκλωςθ και τθ βιοδιαςπαςιμότθτα: 

____ 

o Εκτίμθςθ ανκρακικοφ αποτυπϊματοσ: 

o Διακζςιμεσ μελζτεσ για τθν περιβαλλοντικι επίδραςθ του προςκζτου: 

Ενότθτα 11: Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ 

 Αναφορζσ ςε Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ: 

o Αναφορά ςτισ μελζτεσ που υποςτθρίηουν τθν αςφάλεια και τθν 

αποτελεςματικότθτα του προςκζτου: ____ 

Ενότθτα 12: Αξιολόγθςθ Αλλεργιογόνων 

 Ρικανά Αλλεργιογόνα: 

 Συμβατότθτα με αλλεργιογόνεσ απαιτιςεισ: (Ναι/Πχι) 

 Δθλωτικά Αλλεργιογόνων ςτθ Συςκευαςία: (Ναι/Πχι) 

Ενότθτα 13: Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν Τφι 

 Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ: 

 Επίδραςθ ςτθν Υφι: 

 Δοκιμζσ γευςτικισ αξιολόγθςθσ: 

Ενότθτα 14: Οικονομικι Ανάλυςθ 

 Κόςτοσ Ρροςκζτου: 

 Επίδραςθ ςτο ςυνολικό κόςτοσ παραγωγισ: 

 Ανάλυςθ κόςτουσ-οφζλουσ: 

Ενότθτα 15: Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ 

 Ρροζλευςθ από βιϊςιμεσ πθγζσ: (Ναι/Πχι) 

 Κοινωνικι ευκφνθ προμθκευτϊν: 

Τπογραφι 

 Πνομα Αξιολογθτι: 

 Θζςθ Αξιολογθτι: 

 Θμερομθνία: 
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΢φνολο Ενοτιτων για Τπολογιςμό Ποςότθτασ Προςκζτου 

Ενότθτα 16: Επίπεδα Χριςθσ και Εκτιμϊμενθ Πρόςλθψθ 

 Ρροτεινόμενο Επίπεδο Χριςθσ ςτο Ρροϊόν: ____ 

 Δικαιολόγθςθ για το Ρροτεινόμενο Επίπεδο Χριςθσ: 

 Αξιολόγθςθ Συνολικισ Ρρόςλθψθσ: 

o Εκτιμϊμενθ Θμεριςια Ρρόςλθψθ από το Ρροϊόν: ____ 

o Συνολικι Θμεριςια Ρρόςλθψθ από Πλεσ τισ Ρθγζσ: ____ 

Ενότθτα 17: Σεκμθρίωςθ και Καταγραφι 

 Καταγραφι Δεδομζνων Ραρακολοφκθςθσ: 

o Φόρμεσ και ζγγραφα για τθν καταγραφι των δεδομζνων παρακολοφκθςθσ 

των CCPs: ____ 

 Τεκμθρίωςθ Διορκωτικϊν Ενεργειϊν: 

o Ζγγραφα για τθν καταγραφι των διορκωτικϊν ενεργειϊν που λιφκθκαν 

όταν τα CCPs δεν ιταν εντόσ των κρίςιμων ορίων: ____ 

Τπογραφι 

 Πνομα Αξιολογθτι: 

 Θζςθ Αξιολογθτι: 

 Θμερομθνία: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



148 
 

5.3.1 Εγχειρίδιο Οδθγιϊν Συμπλιρωςθσ Φόρμασ Αξιολόγθςθσ 

Ρρόςκετου Τροφίμων 

Θ φόρμα αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων περιλαμβάνει διάφορεσ ενότθτεσ που 

απαιτοφν πλθροφορίεσ από διαφορετικζσ πθγζσ. Αυτό το εγχειρίδιο παρζχει κακοδιγθςθ 

για το ποφ μποροφν να βρεκοφν οι απαραίτθτεσ πλθροφορίεσ για κάκε ενότθτα. 

Ενότθτα 1: Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ 

Για τθ ςυμπλιρωςθ τθσ ενότθτασ αυτισ, μπορείτε να αντλιςετε πλθροφορίεσ από: 

 Εςωτερικι Σεκμθρίωςθ Προϊόντοσ: Αναηθτιςτε το όνομα και τον κωδικό του 

προϊόντοσ κακϊσ και τθν κατθγορία του ςτον εςωτερικό κατάλογο προϊόντων τθσ 

εταιρείασ. 

 Σεχνικά Φφλλα Προϊόντοσ: Τα τεχνικά φφλλα παρζχουν λεπτομζρειεσ για τον τφπο 

του προϊόντοσ και τθ διαδικαςία παραγωγισ του. 

 ΢φςτθμα Διαχείριςθσ Αποκεμάτων (ERP): Χρθςιμοποιιςτε το ςφςτθμα ERP τθσ 

εταιρείασ για να βρείτε τον κωδικό προϊόντοσ και τθν κατθγορία του. 

Ενότθτα 2: Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου 

Οι πλθροφορίεσ για τα πρόςκετα μποροφν να βρεκοφν ςτισ εξισ πθγζσ: 

 Ετικζτεσ ΢υςτατικϊν και Σεχνικά Φφλλα Προμθκευτϊν: Αυτζσ οι πθγζσ περιζχουν 

το όνομα, τον κωδικό (π.χ., Ε-νοφμερο), τθ λειτουργία και τθν προζλευςθ του 

προςκζτου. 

 Κανονιςτικοί Κατάλογοι: Ανατρζξτε ςε κανονιςτικοφσ καταλόγουσ, όπωσ ο 

κατάλογοσ Ε-αρικμϊν τθσ Ευρωπαϊκισ Ζνωςθσ, για να βρείτε πλθροφορίεσ για τα 

πρόςκετα. 

Ενότθτα 3: ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ 

Για να αξιολογιςετε τθ ςυμβατότθτα του προςκζτου με τθ διαδικαςία παραγωγισ, 

ςυμβουλευτείτε: 

 Διαγράμματα Ροισ Παραγωγισ και SOPs: Αυτά τα ζγγραφα παρζχουν 

πλθροφορίεσ για τθ διαδικαςία παραγωγισ και τισ ςυνκικεσ ςτισ οποίεσ το 

πρόςκετο πρζπει να είναι ςτακερό (π.χ., κερμοκραςία, pH). 

 Σεχνικά Φφλλα Προμθκευτϊν: Ρεριζχουν λεπτομζρειεσ για τθ κερμοκραςιακι και 

pH ςτακερότθτα του προςκζτου. 

Ενότθτα 4: Θερμικι Επεξεργαςία 

Οι πλθροφορίεσ για τθ κερμικι ςτακερότθτα του προςκζτου μποροφν να βρεκοφν ςε: 

 Σεχνικά Φφλλα Προμθκευτϊν: Αυτά τα φφλλα περιζχουν τισ τιμζσ κερμοκραςίασ 

αποδόμθςθσ και το εφροσ κερμοκραςίασ επιδράςεων του προςκζτου. 



149 
 

 Επιςτθμονικζσ Μελζτεσ και Αναφορζσ: Μπορείτε να βρείτε λεπτομζρειεσ για τθ 

κερμικι ςτακερότθτα και τθν αποτελεςματικότθτα του προςκζτου μετά τθ κερμικι 

επεξεργαςία ςε δθμοςιευμζνεσ μελζτεσ. 

Ενότθτα 5: Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ 

Για να εξαςφαλίςετε τθν κανονιςτικι ςυμμόρφωςθ του προςκζτου: 

 Κανονιςτικοί Φορείσ: Ελζγξτε αν το πρόςκετο είναι εγκεκριμζνο από φορείσ όπωσ ο 

FDA (Food and Drug Administration), θ EFSA (European Food Safety Authority), και 

άλλουσ διεκνείσ κανονιςτικοφσ φορείσ όπωσ ο Codex Alimentarius. 

 Εςωτερικι Κανονιςτικι Σεκμθρίωςθ: Χρθςιμοποιιςτε τθν εςωτερικι τεκμθρίωςθ 

τθσ εταιρείασ για να βρείτε πλθροφορίεσ ςχετικά με τθν αποδεκτι θμεριςια 

πρόςλθψθ (ADI) και τισ κανονιςτικζσ εγκρίςεισ. 

Ενότθτα 6: Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) 

Για να αναγνωρίςετε και να αναλφςετε τουσ κινδφνουσ που ςχετίηονται με το πρόςκετο: 

 Εςωτερικά Ζγγραφα HACCP: Ανατρζξτε ςτα ζγγραφα του ςυςτιματοσ HACCP τθσ 

εταιρείασ για να αναγνωρίςετε βιολογικοφσ, χθμικοφσ και φυςικοφσ κινδφνουσ. 

 Διαγράμματα Ροισ Παραγωγισ: Αυτά τα διαγράμματα βοθκοφν ςτθν αναγνϊριςθ 

των πθγϊν των κινδφνων ςτθ διαδικαςία παραγωγισ. 

Ενότθτα 7: Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (CCPs) 

Για να αναγνωρίςετε και να ορίςετε τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου: 

 Εςωτερικά Ζγγραφα HACCP και SOPs: Χρθςιμοποιιςτε αυτά τα ζγγραφα για να 

προςδιορίςετε τα κρίςιμα ςθμεία ελζγχου και τα κρίςιμα όρια για κάκε CCP (π.χ., 

κερμοκραςία, pH). 

Ενότθτα 8: Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ 

Για να αναπτφξετε διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ και διορκωτικζσ ενζργειεσ: 

 Εςωτερικά Ζγγραφα HACCP: Ανατρζξτε ςτα ζγγραφα HACCP για να κακορίςετε τισ 

διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ των CCPs και τισ διορκωτικζσ ενζργειεσ που κα 

λθφκοφν όταν τα CCPs δεν βρίςκονται εντόσ των κρίςιμων ορίων. 

Ενότθτα 9: Επαλικευςθ και Επικφρωςθ 

Για να επαλθκεφςετε και να επικυρϊςετε το ςφςτθμα HACCP: 

 Εςωτερικά Ζγγραφα HACCP: Χρθςιμοποιιςτε τα ζγγραφα HACCP για να 

περιγράψετε τισ μεκόδουσ και τθ ςυχνότθτα επαλικευςθσ ότι το ςφςτθμα 

λειτουργεί αποτελεςματικά και για τθν επικφρωςθ ότι τα CCPs και τα κρίςιμα όρια 

είναι κατάλλθλα. 

Ενότθτα 10: Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ 
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Για να αξιολογιςετε τθν περιβαλλοντικι ςυμμόρφωςθ του προςκζτου: 

 Επιςτθμονικζσ Μελζτεσ και Αναφορζσ: Ανατρζξτε ςε δθμοςιευμζνεσ μελζτεσ για 

τθν επίδραςθ του προςκζτου ςτθν ανακφκλωςθ και τθ βιοδιαςπαςιμότθτα, κακϊσ 

και τθν εκτίμθςθ του ανκρακικοφ αποτυπϊματοσ. 

 Εςωτερικι Περιβαλλοντικι Σεκμθρίωςθ: Χρθςιμοποιιςτε τθν εςωτερικι 

τεκμθρίωςθ τθσ εταιρείασ για τισ περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ των ςυςτατικϊν. 

Ενότθτα 11: Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ 

Για να υποςτθρίξετε τθν αςφάλεια και τθν αποτελεςματικότθτα του προςκζτου: 

 Επιςτθμονικζσ Μελζτεσ και Αναφορζσ: Ανατρζξτε ςε δθμοςιευμζνεσ μελζτεσ και 

επιςτθμονικζσ αναφορζσ που υποςτθρίηουν τθν αςφάλεια και τθν 

αποτελεςματικότθτα του προςκζτου. 

Ενότθτα 12: Αξιολόγθςθ Αλλεργιογόνων 

Για να αξιολογιςετε τα πικανά αλλεργιογόνα: 

 Σεχνικά Φφλλα Προμθκευτϊν και Ετικζτεσ Προϊόντων: Αυτά τα ζγγραφα 

περιζχουν πλθροφορίεσ για πικανά αλλεργιογόνα και τθ ςυμβατότθτα με 

αλλεργιογόνεσ απαιτιςεισ. 

 Κανονιςτικοί Κατάλογοι: Ανατρζξτε ςε κανονιςτικοφσ καταλόγουσ για να βρείτε 

πλθροφορίεσ για τα αλλεργιογόνα που πρζπει να δθλωκοφν ςτθ ςυςκευαςία. 

 

Ενότθτα 13: Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν Τφι 

Για να αξιολογιςετε τθν επίδραςθ του προςκζτου ςτθ γεφςθ και τθν υφι: 

 Δοκιμζσ Γευςτικισ Αξιολόγθςθσ: Διεξάγετε εςωτερικζσ δοκιμζσ γευςτικισ 

αξιολόγθςθσ για να καταγράψετε τθν επίδραςθ του προςκζτου. 

 Επιςτθμονικζσ Μελζτεσ και Αναφορζσ: Ανατρζξτε ςε μελζτεσ που περιγράφουν τθν 

επίδραςθ του προςκζτου ςτθ γεφςθ και τθν υφι. 

Ενότθτα 14: Οικονομικι Ανάλυςθ 

Για να αξιολογιςετε το κόςτοσ του προςκζτου και τθν επίδραςι του ςτο ςυνολικό κόςτοσ 

παραγωγισ: 

 Σεχνικά Φφλλα Προμθκευτϊν: Ρεριζχουν πλθροφορίεσ για το κόςτοσ του 

προςκζτου. 

 Εςωτερικά Οικονομικά Ζγγραφα: Χρθςιμοποιιςτε εςωτερικά οικονομικά ζγγραφα 

για τθν ανάλυςθ κόςτουσ-οφζλουσ. 

Ενότθτα 15: Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ 

Για να αξιολογιςετε τθ βιωςιμότθτα και τθν κοινωνικι ευκφνθ του προμθκευτι: 
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 Πιςτοποιιςεισ Βιωςιμότθτασ: Αναηθτιςτε πιςτοποιιςεισ βιωςιμότθτασ (π.χ., Fair 

Trade, Rainforest Alliance). 

 Κοινωνικι Ευκφνθ Προμθκευτϊν: Εξετάςτε τισ πολιτικζσ κοινωνικισ ευκφνθσ των 

προμθκευτϊν. 
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5.3.2 Ραράδειγμα Συμπλιρωςθσ Φόρμασ Αξιολόγθςθσ Ρρόςκετου 

Τροφίμων 

Θ ςυμπλθρωμζνθ φόρμα αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων που ακολουκεί παρζχει ζνα 

παράδειγμα για το πϊσ να καταγράψετε και να αξιολογιςετε τα χαρακτθριςτικά και τισ 

επιδράςεισ ενόσ προςκζτου ςτο τελικό προϊόν. Αυτό το παράδειγμα είναι βαςιςμζνο ςτθ 

χριςθ του αςκορβικοφ οξζοσ (E300) ςε χυμό πορτοκάλι, δείχνοντασ πϊσ μπορεί να 

εξαςφαλιςτεί θ ποιότθτα, θ αςφάλεια και θ ςυμμόρφωςθ του προϊόντοσ με τισ 

κανονιςτικζσ απαιτιςεισ. Οι τιμζσ που χρθςιμοποιικθκαν αντλικθκαν από τουσ 

αντίςτοιχουσ Ρίνακεσ του Κεφαλαίου 4. Ριο ςυγκεκριμζνα το κερμοκραςιακό εφροσ από τον 

Ρίνακα 10, το εφροσ pH από τον Ρίνακα 9, θ κερμοκραςία αποδόμθςθσ από τθν αναφορά 

ςτθν παράγραφο 4.1.3 και το ADI από τον Ρίνακα 14.  

 

΢φνολο Ενοτιτων για Επιλογι ι Απόρριψθ Προςκζτου 

Ενότθτα 1: Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ 

 Όνομα Προϊόντοσ: Χυμόσ Ρορτοκάλι 

 Κωδικόσ Προϊόντοσ: JP-001 

 Σφποσ Προϊόντοσ: Ροτό 

 Διαδικαςία Παραγωγισ: Συμπίεςθ, φιλτράριςμα, παςτερίωςθ 

Ενότθτα 2: Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου 

 Όνομα Πρόςκετου: Αςκορβικό Οξφ 

 Κωδικόσ Πρόςκετου (π.χ., Ε-νοφμερο): E300 

 Λειτουργία Πρόςκετου: Αντιοξειδωτικό 

 Προζλευςθ Πρόςκετου: Συνκετικό 

Ενότθτα 3: ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ 

 Είναι το πρόςκετο κατάλλθλο για τθ διαδικαςία παραγωγισ; (Ναι/Όχι): Ναι 

 ΢τακερότθτα υπό ΢υνκικεσ Διαδικαςίασ: 

o Θερμοκραςιακι ΢τακερότθτα (Εφροσ Θερμοκραςίασ): -10°C ζωσ 85°C 

o pH ΢τακερότθτα (Εφροσ pH): 2.5 - 6.5 

 Αλλθλεπίδραςθ με Άλλα ΢υςτατικά: 

o ΢υμβατό με άλλα ςυςτατικά; (Ναι/Όχι): Ναι 

o Καταγράψτε γνωςτζσ αλλθλεπιδράςεισ: Χωρίσ γνωςτζσ αλλθλεπιδράςεισ 

Ενότθτα 4: Θερμικι Επεξεργαςία 

 Θερμικι ΢τακερότθτα: 
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o Θερμοκραςία Αποδόμθςθσ: 190°C 

o Εφροσ Θερμοκραςίασ Επιδράςεων: 0°C - 100°C 

 Αποτελεςματικότθτα Μετά τθ Θερμικι Επεξεργαςία: 

o Είναι το πρόςκετο ακόμα αποτελεςματικό μετά τθ κερμικι επεξεργαςία; 

(Ναι/Όχι): Ναι 

o Ποςοςτό διατιρθςθσ αποτελεςματικότθτασ: 95% 

Ενότθτα 5: Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αποδεκτι Ημεριςια Πρόςλθψθ (ADI): 0-15 mg/kg ςωματικοφ βάρουσ 

 Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ: 

o Εγκεκριμζνο από FDA (Ναι/Όχι): Ναι 

o Εγκεκριμζνο από EFSA (Ναι/Όχι): Ναι 

o Άλλεσ Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ (αναφζρετε): Codex Alimentarius 

Ενότθτα 6: Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) 

 Πικανοί Κίνδυνοι που ΢χετίηονται με το Πρόςκετο: 

o Βιολογικοί Κίνδυνοι: Κανζνασ 

o Χθμικοί Κίνδυνοι: Ρικανι υπερδοςολογία 

o Φυςικοί Κίνδυνοι: Κανζνασ 

 Πθγζσ Κινδφνων: 

o Πθγζσ των παραπάνω κινδφνων (π.χ., πρϊτεσ φλεσ, διαδικαςία 

παραγωγισ): Υπερδοςολογία κατά τθ φάςθ προςκικθσ 

Ενότθτα 7: Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (CCPs) 

 Αναγνϊριςθ Κρίςιμων ΢θμείων Ελζγχου: 

o ΢θμεία ςτθ διαδικαςία παραγωγισ όπου οι κίνδυνοι μποροφν να 

ελεγχκοφν ι να μειωκοφν: Φάςθ προςκικθσ αςκορβικοφ οξζοσ 

 Κριτιρια Κρίςιμων Ορίων: 

o Προςδιοριςμόσ των κρίςιμων ορίων για κάκε CCP (π.χ., κερμοκραςία, 

pH): Μζγιςτθ ποςότθτα προςκικθσ 100 ppm 

 

Ενότθτα 8: Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ 

 Διαδικαςίεσ Παρακολοφκθςθσ: 

o Διαδικαςίεσ για τθ ςυνεχι παρακολοφκθςθ των CCPs: Χριςθ ςυςτιματοσ 

αυτόματθσ δοςολογίασ με κακθμερινι επαλικευςθ 

 Διορκωτικζσ Ενζργειεσ: 
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o Ενζργειεσ που κα λθφκοφν όταν τα CCPs δεν βρίςκονται εντόσ των 

κρίςιμων ορίων: Διακοπι παραγωγισ, απόςυρςθ προϊόντοσ, διόρκωςθ 

ςυςτιματοσ δοςολογίασ 

Ενότθτα 9: Επαλικευςθ και Επικφρωςθ 

 Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ: 

o Μζκοδοι και ςυχνότθτα επαλικευςθσ ότι το ςφςτθμα HACCP λειτουργεί 

αποτελεςματικά: Μθνιαία επικεϊρθςθ και επαλικευςθ των διαδικαςιϊν 

HACCP 

 Επικφρωςθ ΢υςτιματοσ: 

o Διαδικαςίεσ για τθν επικφρωςθ ότι τα CCPs και τα κρίςιμα όρια είναι 

κατάλλθλα για τον ζλεγχο των κινδφνων: Ετιςιοσ ζλεγχοσ και επικφρωςθ 

από ανεξάρτθτο φορζα 

Ενότθτα 10: Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αξιολόγθςθ Περιβαλλοντικισ ΢υμμόρφωςθσ: 

o Επίδραςθ του προςκζτου ςτθν ανακφκλωςθ και τθ βιοδιαςπαςιμότθτα: 

Μθδενικι επίδραςθ, πλιρωσ βιοδιαςπϊμενο 

o Εκτίμθςθ ανκρακικοφ αποτυπϊματοσ: Χαμθλό ανκρακικό αποτφπωμα 

o Διακζςιμεσ μελζτεσ για τθν περιβαλλοντικι επίδραςθ του προςκζτου: 

Μελζτεσ διακζςιμεσ από τον προμθκευτι 

Ενότθτα 11: Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ 

 Αναφορζσ ςε Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ: 

o Αναφορά ςτισ μελζτεσ που υποςτθρίηουν τθν αςφάλεια και τθν 

αποτελεςματικότθτα του προςκζτου: Επιςτθμονικι μελζτθ 1, 

Επιςτθμονικι μελζτθ 2 

Ενότθτα 12: Αξιολόγθςθ Αλλεργιογόνων 

 Πικανά Αλλεργιογόνα: Κανζνα 

 ΢υμβατότθτα με αλλεργιογόνεσ απαιτιςεισ: (Ναι/Όχι): Ναι 

 Δθλωτικά Αλλεργιογόνων ςτθ ΢υςκευαςία: (Ναι/Όχι): Πχι 

Ενότθτα 13: Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν Τφι 

 Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ: Ενίςχυςθ φρεςκάδασ 

 Επίδραςθ ςτθν Τφι: Καμία 

 Δοκιμζσ γευςτικισ αξιολόγθςθσ: Δοκιμζσ αποδεκτζσ από τθν ομάδα R&D 

Ενότθτα 14: Οικονομικι Ανάλυςθ 

 Κόςτοσ Προςκζτου: 0,05 ευρϊ ανά λίτρο χυμοφ 
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 Επίδραςθ ςτο ςυνολικό κόςτοσ παραγωγισ: Αφξθςθ κατά 2% 

 Ανάλυςθ κόςτουσ-οφζλουσ: Καλφτερθ διάρκεια ηωισ προϊόντοσ, αποδεκτό κόςτοσ 

Ενότθτα 15: Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ 

 Προζλευςθ από βιϊςιμεσ πθγζσ: (Ναι/Όχι): Ναι 

 Κοινωνικι ευκφνθ προμθκευτϊν: Ριςτοποίθςθ Fair Trade 

Τπογραφι 

 Όνομα Αξιολογθτι: 

 Θζςθ Αξιολογθτι:  

 Ημερομθνία:  

 

΢φνολο Ενοτιτων για Τπολογιςμό Ποςότθτασ Προςκζτου 

Ενότθτα 16: Επίπεδα Χριςθσ και Εκτιμϊμενθ Πρόςλθψθ 

 Προτεινόμενο Επίπεδο Χριςθσ ςτο Προϊόν: 50 ppm 

 Δικαιολόγθςθ για το Προτεινόμενο Επίπεδο Χριςθσ: Βζλτιςτθ ποςότθτα για τθν 

αποτροπι οξείδωςθσ χωρίσ να επθρεάηεται θ γεφςθ 

 Αξιολόγθςθ ΢υνολικισ Πρόςλθψθσ: 

o Εκτιμϊμενθ Ημεριςια Πρόςλθψθ από το Προϊόν: 25 mg 

o ΢υνολικι Ημεριςια Πρόςλθψθ από Όλεσ τισ Πθγζσ: 60 mg 

Ενότθτα 17: Σεκμθρίωςθ και Καταγραφι 

 Καταγραφι Δεδομζνων Παρακολοφκθςθσ: 

o Φόρμεσ και ζγγραφα για τθν καταγραφι των δεδομζνων 

παρακολοφκθςθσ των CCPs: Θμεριςιεσ φόρμεσ καταγραφισ δόςεων 

 Σεκμθρίωςθ Διορκωτικϊν Ενεργειϊν: 

o Ζγγραφα για τθν καταγραφι των διορκωτικϊν ενεργειϊν που λιφκθκαν 

όταν τα CCPs δεν ιταν εντόσ των κρίςιμων ορίων: Αναφορζσ διορκωτικϊν 

ενεργειϊν, θμεριςια θμερολόγια παραγωγισ 

Τπογραφι 

 Όνομα Αξιολογθτι:  

 Θζςθ Αξιολογθτι:  

 Ημερομθνία:  

 

 

 

 



156 
 

5.4 Διαδικαςία Επιλογισ Μεταξφ Υποψιφιων Ρροςκζτων μζςω 

Δυαδικισ Συλλογισ ΝΑΙ/ΟΧΙ 

Θ αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων είναι απαραίτθτθ για τθ διαςφάλιςθ τθσ 

αςφάλειασ και τθσ ποιότθτασ των τροφίμων που καταναλϊνουμε. Θ χριςθ μιασ φόρμασ 

αξιολόγθςθσ που βαςίηεται ςε απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ προςφζρει μια αντικειμενικι και 

διαφανι διαδικαςία για τθ ςφγκριςθ και τθν επιλογι των καταλλθλότερων προςκζτων. 

Αυτό το ςφςτθμα όχι μόνο απλοποιεί τθ διαδικαςία λιψθσ αποφάςεων αλλά και 

διαςφαλίηει ότι κάκε πρόςκετο αξιολογείται με τον ίδιο τρόπο. 

5.4.1 Υποςτιριξθ τθσ Δυαδικισ Συλλογισ ΝΑΙ/ΟΧΙ 

Θ φόρμα αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων είναι δομθμζνθ ϊςτε να περιλαμβάνει μια 

ςειρά από ερωτιςεισ που απαιτοφν απαντιςεισ ΝΑΙ ι ΟΧΙ. Αυτι θ προςζγγιςθ ζχει 

πολλαπλά οφζλθ: 

1. Απλοποίθςθ και Ταχφτθτα: Θ χριςθ απαντιςεων ΝΑΙ/ΟΧΙ επιτρζπει τθν ταχφτατθ 

και εφκολθ ςυμπλιρωςθ τθσ φόρμασ, εξοικονομϊντασ χρόνο και πόρουσ. 

2. Διαφάνεια και Αντικειμενικότθτα: Οι απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ εξαλείφουν τθν ανάγκθ 

για υποκειμενικζσ ερμθνείεσ, διαςφαλίηοντασ ότι θ αξιολόγθςθ είναι διαφανισ και 

αντικειμενικι. 

3. Συγκριςιμότθτα: Θ δομι αυτι επιτρζπει τθν άμεςθ ςφγκριςθ μεταξφ διαφορετικϊν 

προςκζτων, διευκολφνοντασ τθν επιλογι του καταλλθλότερου. 

5.4.2 Βακμολόγθςθ και Κρίςιμα Κριτιρια 

Θ διαδικαςία βακμολόγθςθσ είναι απλι και αποτελεςματικι. Κάκε απάντθςθ ΝΑΙ 

προςκζτει ζναν πόντο ςτθ ςυνολικι βακμολογία του προςκζτου, ενϊ κάκε απάντθςθ ΟΧΙ 

δεν προςκζτει πόντουσ ι αφαιρεί, ανάλογα με τθ ςθμαντικότθτα του κριτθρίου. Υπάρχουν 

όμωσ οριςμζνα κρίςιμα κριτιρια, τα οποία αν δεν πλθροφνται, το πρόςκετο απορρίπτεται 

αμζςωσ: 

1. Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ: Το πρόςκετο πρζπει να είναι εγκεκριμζνο από αρμόδιουσ 

κανονιςτικοφσ φορείσ όπωσ θ EFSA και ο FDA. Αν δεν είναι εγκεκριμζνο, 

απορρίπτεται αυτόματα. 

2. Αποδεκτι Θμεριςια Ρρόςλθψθ (ADI): Θ ADI πρζπει να βρίςκεται εντόσ των 

αποδεκτϊν ορίων. Θ υπζρβαςθ αυτϊν των ορίων ςθμαίνει αυτόματθ απόρριψθ. 
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3. Θερμικι Στακερότθτα και Αποτελεςματικότθτα: Το πρόςκετο πρζπει να διατθρεί 

τθν αποτελεςματικότθτά του μετά από κερμικι επεξεργαςία. Αν δεν διατθρείται, 

απορρίπτεται. 

4. Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP): Ρρζπει να ζχουν αναγνωριςτεί και ελεγχκεί οι πικανοί 

κίνδυνοι που ςχετίηονται με το πρόςκετο. Αν δεν υπάρχει αποτελεςματικόσ ζλεγχοσ 

κινδφνων, το πρόςκετο απορρίπτεται. 

5.4.3 Σφγκριςθ και Επιλογι Ρροςκζτων 

Θ ςφγκριςθ των προςκζτων γίνεται βάςει τθσ ςυνολικισ βακμολογίασ που υπολογίηεται 

από τισ απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ. Θ ςυνολικι βακμολογία βοθκά ςτθν αντικειμενικι ςφγκριςθ 

και τθν επιλογι του καταλλθλότερου προςκζτου: 

1. Σφγκριςθ Βακμολογιϊν: Οι ςυνολικζσ βακμολογίεσ των υποψιφιων προςκζτων 

ςυγκρίνονται για να διαπιςτωκεί ποιο πρόςκετο πλθροί περιςςότερα κριτιρια και 

ζχει υψθλότερθ ςυνολικι βακμολογία. 

2. Επιλογι Καλφτερου Ρροςκζτου: Το πρόςκετο με τθν υψθλότερθ ςυνολικι 

βακμολογία και χωρίσ κρίςιμα κριτιρια που δεν πλθροφνται, επιλζγεται ωσ το 

καταλλθλότερο για χριςθ ςτο προϊόν. 

5.4.4 Ρλεονεκτιματα τθσ Συγκριτικισ Αξιολόγθςθσ 

Θ χριςθ τθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ και τθσ μεκόδου ΝΑΙ/ΟΧΙ προςφζρει ςθμαντικά 

πλεονεκτιματα: 

1. Αντικειμενικι Αξιολόγθςθ: Θ χριςθ απαντιςεων ΝΑΙ/ΟΧΙ εξαλείφει τθν 

υποκειμενικότθτα και εξαςφαλίηει μια δίκαιθ και αμερόλθπτθ αξιολόγθςθ. 

2. Εφκολθ Σφγκριςθ: Θ τυποποιθμζνθ μορφι τθσ φόρμασ διευκολφνει τθν άμεςθ 

ςφγκριςθ μεταξφ διαφορετικϊν προςκζτων. 

3. Γριγορθ Λιψθ Αποφάςεων: Θ απλοποίθςθ τθσ διαδικαςίασ μζςω τθσ φόρμασ 

επιτρζπει τθν ταχφτερθ λιψθ αποφάςεων, μειϊνοντασ τον χρόνο αξιολόγθςθσ. 

4. Βελτίωςθ Διαδικαςιϊν: Θ χριςθ μιασ τυποποιθμζνθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ 

επιτρζπει τθ ςυνεχι βελτίωςθ των διαδικαςιϊν, κακϊσ τα δεδομζνα που 

ςυλλζγονται μποροφν να αναλυκοφν και να χρθςιμοποιθκοφν για τθ βελτίωςθ των 

μελλοντικϊν αξιολογιςεων. 
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5.4.5 Σενάριο Εφαρμογισ 

Ασ εξετάςουμε ζνα ςενάριο εφαρμογισ τθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ: 

1. Συμπλιρωςθ τθσ Φόρμασ: Ο αξιολογθτισ ςυμπλθρϊνει τθ φόρμα για δφο 

υποψιφια πρόςκετα, καταγράφοντασ τισ απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ για κάκε κριτιριο. 

2. Ζλεγχοσ Κρίςιμων Κριτθρίων: Ο αξιολογθτισ ελζγχει πρϊτα αν τα πρόςκετα 

πλθροφν τα κρίςιμα κριτιρια. Αν κάποιο πρόςκετο δεν πλθροί κάποιο κρίςιμο 

κριτιριο, απορρίπτεται αμζςωσ. 

3. Υπολογιςμόσ Βακμολογιϊν: Για τα υπόλοιπα κριτιρια, ο αξιολογθτισ υπολογίηει τισ 

ςυνολικζσ βακμολογίεσ των δφο προςκζτων. 

4. Σφγκριςθ και Απόφαςθ: Οι ςυνολικζσ βακμολογίεσ ςυγκρίνονται και το πρόςκετο 

με τθν υψθλότερθ βακμολογία επιλζγεται για χριςθ. 

Θ διαδικαςία επιλογισ προςκζτων τροφίμων μζςω μιασ φόρμασ αξιολόγθςθσ που 

βαςίηεται ςε απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ προςφζρει ζνα ςαφζσ, αντικειμενικό και αποτελεςματικό 

ςφςτθμα για τθ ςφγκριςθ και τθν επιλογι των καταλλθλότερων προςκζτων. Με τθ χριςθ 

αυτισ τθσ μεκόδου, διαςφαλίηεται ότι κάκε πρόςκετο αξιολογείται με βάςθ 

προκακοριςμζνα κριτιρια και θ απόφαςθ λαμβάνεται με διαφάνεια και αντικειμενικότθτα, 

προςτατεφοντασ ζτςι τθ δθμόςια υγεία και ενιςχφοντασ τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν 

ςτα τρόφιμα που καταναλϊνουν. 

 

5.4.6 Μελζτθ περίπτωςθσ : Επιλογι προςκζτου χυμοφ πορτοκαλιοφ 

Θ επιλογι των καταλλθλότερων προςκζτων για τον χυμό πορτοκαλιοφ είναι κρίςιμθ για τθν 

εξαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ, τθσ ποιότθτασ και τθσ ςτακερότθτασ του προϊόντοσ. Στόχοσ μασ 

είναι να αξιολογιςουμε και να ςυγκρίνουμε τρία υποψιφια πρόςκετα, χρθςιμοποιϊντασ 

μια δομθμζνθ φόρμα αξιολόγθςθσ που βαςίηεται ςε απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ. Τα ςτοιχεία τθσ 

κάκε φόρμασ που ςυμπλθρϊκθκε για τα υποψιφια πρόςκετα ζγινε με βάςθ τουσ Ρίνακεσ 

9, 10 και 14 τθσ παροφςασ εργαςίασ.  

Υποψιφια Ρρόςκετα: 

1. Σορβικό Κάλιο (E202) 

2. Βενηοϊκό Νάτριο (E211) 
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3. Κιτρικό Οξφ (E330) 

 

Κριτήρια Επιλογήσ Τποψηφίων Προςθζτων 

Τα υποψιφια πρόςκετα επιλζχκθκαν βάςει των ακόλουκων κριτθρίων: 

 Αςφάλεια: Πλα τα πρόςκετα είναι εγκεκριμζνα από αρμόδιουσ κανονιςτικοφσ 

φορείσ (EFSA, FDA). 

 Λειτουργικότθτα: Κάκε πρόςκετο ζχει αποδεδειγμζνθ αποτελεςματικότθτα ωσ 

ςυντθρθτικό ι ρυκμιςτισ οξφτθτασ. 

 ΢υμβατότθτα: Τα πρόςκετα είναι ςυμβατά με τθ διαδικαςία παραγωγισ του χυμοφ 

πορτοκαλιοφ. 

Διαδικαςία Παραγωγήσ Χυμοφ Πορτοκαλιοφ 

Θ διαδικαςία παραγωγισ περιλαμβάνει τα εξισ ςτάδια: 

1. ΢υμπίεςθ: Τα πορτοκάλια πλζνονται και ςυμπιζηονται για να εξαχκεί ο χυμόσ. 

2. Φιλτράριςμα: Ο χυμόσ φιλτράρεται για να αφαιρεκοφν ςτερεά ςωματίδια. 

3. Παςτερίωςθ: Ο χυμόσ κερμαίνεται ςτουσ 75-85°C για να καταςτραφοφν τα 

πακογόνα και να αυξθκεί θ διάρκεια ηωισ του προϊόντοσ. 

4. Προςκικθ Προςκζτων: Τα πρόςκετα προςτίκενται μετά τθν παςτερίωςθ, πριν από 

τθν εμφιάλωςθ. 

΢ημεία Προςθήκησ Προςθζτων 

 ΢ορβικό Κάλιο (E202): Ρροςτίκεται μετά τθν παςτερίωςθ για να διαςφαλιςτεί θ 

ςυντιρθςθ του χυμοφ κατά τθ διάρκεια τθσ αποκικευςθσ και διανομισ. 

 Βενηοϊκό Νάτριο (E211): Ρροςτίκεται επίςθσ μετά τθν παςτερίωςθ για τθν ίδια 

λειτουργία. 

 Κιτρικό Οξφ (E330): Ρροςτίκεται μετά τθν παςτερίωςθ για να ρυκμίςει τθν οξφτθτα 

και να βελτιϊςει τθ γεφςθ του χυμοφ. 

Διαφορζσ μεταξφ των Προςκζτων (πριν τθν αξιολόγθςθ) 

 ΢ορβικό Κάλιο (E202): 

o Χριςθ: Συντθρθτικό 

o Προζλευςθ: Συνκετικό 

o Αποτελεςματικότθτα: Υψθλι κερμικι ςτακερότθτα και ευρφ φάςμα pH 

 Βενηοϊκό Νάτριο (E211): 

o Χριςθ: Συντθρθτικό 

o Προζλευςθ: Συνκετικό 
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o Αποτελεςματικότθτα: Στακερό ςε χαμθλότερεσ κερμοκραςίεσ και 

περιοριςμζνο εφροσ pH 

 Κιτρικό Οξφ (E330): 

o Χριςθ: ΢υκμιςτισ οξφτθτασ, ςυντθρθτικό 

o Προζλευςθ: Φυςικό (από φροφτα) 

o Αποτελεςματικότθτα: Ρολφ καλι κερμικι ςτακερότθτα, βελτίωςθ γεφςθσ 

και υφισ, ευρφ φάςμα pH 

 

Διαδικαςία Αξιολόγηςησ 

Θ αξιολόγθςθ των προςκζτων κα πραγματοποιθκεί με τθ ςυμπλιρωςθσ τθσ φόρμασ που 

παρουςιάςτθκε ςε προθγοφμενθ παράγραφο. Στθ ςυνζχεια τα αποτελζςματα οδθγοφνται 

ςε ζναν ςυγκριτικό πίνακα όπου οι απαντιςεισ μεταςχθματίηονται ςε δυαδικζσ (ΝΑΙ/ΟΧΙ) 

για να διαςφαλιςτεί θ αντικειμενικότθτα και θ διαφάνεια τθσ διαδικαςίασ. Κάκε ΝΑΙ κα 

προςκζτει ζναν πόντο ςτθ ςυνολικι βακμολογία του προςκζτου, ενϊ τα κρίςιμα κριτιρια 

που δεν πλθροφνται (ΟΧΙ) κα οδθγοφν ςε άμεςθ απόρριψθ του προςκζτου. 

Θ τελικι αξιολόγθςθ κα περιλαμβάνει τθ ςφγκριςθ των ςυνολικϊν βακμολογιϊν και τθν 

εξζταςθ των κρίςιμων κριτθρίων για κάκε πρόςκετο. Θ τελικι επιλογι κα βαςιςτεί ςτθν 

πλθρότθτα των απαντιςεων και τθν ςυμμόρφωςθ με τα κρίςιμα κριτιρια αςφάλειασ και 

αποτελεςματικότθτασ. 

Με βάςθ τθν παραπάνω διαδικαςία, κα επιλζξουμε το πρόςκετο που πλθροί τα 

περιςςότερα κριτιρια και είναι το καταλλθλότερο για χριςθ ςτον χυμό πορτοκαλιοφ, 

διαςφαλίηοντασ τθν αςφάλεια, τθν ποιότθτα και τθ διάρκεια ηωισ του προϊόντοσ. 
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Προϊόν: Χυμόσ Πορτοκαλιοφ 

Τποψιφιο Πρόςκετο 1: ΢ορβικό Κάλιο (E202) 

Ενότθτα 1: Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ 

 Όνομα Προϊόντοσ: Χυμόσ Ρορτοκαλιοφ 

 Σφποσ Προϊόντοσ: Χυμόσ 

 Διαδικαςία Παραγωγισ: Συμπίεςθ, φιλτράριςμα, παςτερίωςθ 

Ενότθτα 2: Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου 

 Όνομα Πρόςκετου: Σορβικό Κάλιο 

 Λειτουργία Πρόςκετου: Συντθρθτικό 

 Προζλευςθ Πρόςκετου: Συνκετικό 

Ενότθτα 3: ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ 

 Είναι το πρόςκετο κατάλλθλο για τθ διαδικαςία παραγωγισ; Ναι 

 ΢τακερότθτα υπό ΢υνκικεσ Διαδικαςίασ: 

o Μζγιςτθ Θερμοκραςία: 150°C 

o Ελάχιςτθ Θερμοκραςία: 0°C 

o Εφροσ pH: 3.0 - 6.5 

 Αλλθλεπίδραςθ με Άλλα ΢υςτατικά: Ναι 

Ενότθτα 4: Θερμικι Επεξεργαςία 

 Θερμικι ΢τακερότθτα: Ναι 

 Θερμοκραςία Αποδόμθςθσ: 270°C 

 Εφροσ Θερμοκραςίασ Επιδράςεων: 0°C - 70°C 

 Είναι το πρόςκετο ακόμα αποτελεςματικό μετά τθ κερμικι επεξεργαςία; Ναι 

 Ποςοςτό διατιρθςθσ αποτελεςματικότθτασ: 95% 

Ενότθτα 5: Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αποδεκτι Ημεριςια Πρόςλθψθ (ADI): 0-25 mg/kg ςωματικοφ βάρουσ 

 Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ: 

o Εγκεκριμζνο από FDA: Ναι 

o Εγκεκριμζνο από EFSA: Ναι 

Ενότθτα 6: Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) 

 Πικανοί Κίνδυνοι που ΢χετίηονται με το Πρόςκετο: 

o Βιολογικοί Κίνδυνοι: Πχι 

o Χθμικοί Κίνδυνοι: Ρικανι τοξικότθτα ςε υπερβολικι δόςθ 
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o Φυςικοί Κίνδυνοι: Πχι 

 Πθγζσ Κινδφνων: Διαδικαςία παραγωγισ 

Ενότθτα 7: Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (CCPs) 

 Αναγνϊριςθ Κρίςιμων ΢θμείων Ελζγχου: Ναι 

 Κριτιρια Κρίςιμων Ορίων: pH: 3.0-6.5, Θερμοκραςία: 0°C-150°C 

Ενότθτα 8: Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ 

 Διαδικαςίεσ Παρακολοφκθςθσ: Συνεχισ παρακολοφκθςθ pH και κερμοκραςίασ 

 Διορκωτικζσ Ενζργειεσ: Ρροςαρμογι τθσ διαδικαςίασ παραγωγισ ςε περίπτωςθ 

απόκλιςθσ 

Ενότθτα 9: Επαλικευςθ και Επικφρωςθ 

 Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ: Τακτικι αναςκόπθςθ δεδομζνων παρακολοφκθςθσ 

 Επικφρωςθ ΢υςτιματοσ: Ετιςιεσ δοκιμζσ αποτελεςματικότθτασ 

Ενότθτα 10: Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αξιολόγθςθ Περιβαλλοντικισ ΢υμμόρφωςθσ: Μθ ανακυκλϊςιμο, μθ 

βιοδιαςπϊμενο 

 Ανκρακικό Αποτφπωμα: Υψθλό 

Ενότθτα 11: Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ 

 Αναφορζσ ςε Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ: Υποςτθρίηεται από μελζτεσ τθσ EFSA και 

FDA 

Ενότθτα 12: Αξιολόγθςθ Αλλεργιογόνων 

 Πικανά Αλλεργιογόνα: Πχι 

Ενότθτα 13: Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν Τφι 

 Γεφςθ και Τφι: Δεν επθρεάηει αρνθτικά τθ γεφςθ και τθν υφι 

Ενότθτα 14: Οικονομικι Ανάλυςθ 

 Κόςτοσ Προςκζτου: Λογικό κόςτοσ 

Ενότθτα 15: Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ 

 Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ: Πχι 
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Προϊόν: Χυμόσ Πορτοκαλιοφ 

Τποψιφιο Πρόςκετο 2: Βενηοϊκό Νάτριο (E211) 

Ενότθτα 1: Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ 

 Όνομα Προϊόντοσ: Χυμόσ Ρορτοκαλιοφ 

 Σφποσ Προϊόντοσ: Χυμόσ 

 Διαδικαςία Παραγωγισ: Συμπίεςθ, φιλτράριςμα, παςτερίωςθ 

Ενότθτα 2: Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου 

 Όνομα Πρόςκετου: Βενηοϊκό Νάτριο 

 Λειτουργία Πρόςκετου: Συντθρθτικό 

 Προζλευςθ Πρόςκετου: Συνκετικό 

Ενότθτα 3: ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ 

 Είναι το πρόςκετο κατάλλθλο για τθ διαδικαςία παραγωγισ; Ναι 

 ΢τακερότθτα υπό ΢υνκικεσ Διαδικαςίασ: 

o Μζγιςτθ Θερμοκραςία: 90°C 

o Ελάχιςτθ Θερμοκραςία: 0°C 

o Εφροσ pH: 2.5 - 4.0 

 Αλλθλεπίδραςθ με Άλλα ΢υςτατικά: Ναι 

Ενότθτα 4: Θερμικι Επεξεργαςία 

 Θερμικι ΢τακερότθτα: Ναι 

 Θερμοκραςία Αποδόμθςθσ: 150°C 

 Εφροσ Θερμοκραςίασ Επιδράςεων: 0°C - 90°C 

 Είναι το πρόςκετο ακόμα αποτελεςματικό μετά τθ κερμικι επεξεργαςία; Ναι 

 Ποςοςτό διατιρθςθσ αποτελεςματικότθτασ: 85% 

Ενότθτα 5: Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αποδεκτι Ημεριςια Πρόςλθψθ (ADI): 0-5 mg/kg ςωματικοφ βάρουσ 

 Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ: 

o Εγκεκριμζνο από FDA: Ναι 

o Εγκεκριμζνο από EFSA: Ναι 

Ενότθτα 6: Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) 

 Πικανοί Κίνδυνοι που ΢χετίηονται με το Πρόςκετο: 

o Βιολογικοί Κίνδυνοι: Πχι 

o Χθμικοί Κίνδυνοι: Ρικανι τοξικότθτα ςε υπερβολικι δόςθ 

o Φυςικοί Κίνδυνοι: Πχι 

 Πθγζσ Κινδφνων: Διαδικαςία παραγωγισ 
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Ενότθτα 7: Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (CCPs) 

 Αναγνϊριςθ Κρίςιμων ΢θμείων Ελζγχου: Ναι 

 Κριτιρια Κρίςιμων Ορίων: pH: 2.5-4.0, Θερμοκραςία: 0°C-90°C 

Ενότθτα 8: Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ 

 Διαδικαςίεσ Παρακολοφκθςθσ: Συνεχισ παρακολοφκθςθ pH και κερμοκραςίασ 

 Διορκωτικζσ Ενζργειεσ: Ρροςαρμογι τθσ διαδικαςίασ παραγωγισ ςε περίπτωςθ 

απόκλιςθσ 

Ενότθτα 9: Επαλικευςθ και Επικφρωςθ 

 Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ: Τακτικι αναςκόπθςθ δεδομζνων παρακολοφκθςθσ 

 Επικφρωςθ ΢υςτιματοσ: Ετιςιεσ δοκιμζσ αποτελεςματικότθτασ 

Ενότθτα 10: Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αξιολόγθςθ Περιβαλλοντικισ ΢υμμόρφωςθσ: Μθ ανακυκλϊςιμο, μθ 

βιοδιαςπϊμενο 

 Ανκρακικό Αποτφπωμα: Υψθλό 

Ενότθτα 11: Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ 

 Αναφορζσ ςε Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ: Υποςτθρίηεται από μελζτεσ τθσ EFSA και 

FDA 

Ενότθτα 12: Αξιολόγθςθ Αλλεργιογόνων 

 Πικανά Αλλεργιογόνα: Πχι 

Ενότθτα 13: Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν Τφι 

 Γεφςθ και Τφι: Δεν επθρεάηει αρνθτικά τθ γεφςθ και τθν υφι 

Ενότθτα 14: Οικονομικι Ανάλυςθ 

 Κόςτοσ Προςκζτου: Λογικό κόςτοσ 

Ενότθτα 15: Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ 

 Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ: Πχι 
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Προϊόν: Χυμόσ Πορτοκαλιοφ 

Τποψιφιο Πρόςκετο 3: Κιτρικό Οξφ (E330) 

Ενότθτα 1: Γενικζσ Πλθροφορίεσ Προϊόντοσ 

 Όνομα Προϊόντοσ: Χυμόσ Ρορτοκαλιοφ 

 Σφποσ Προϊόντοσ: Χυμόσ 

 Διαδικαςία Παραγωγισ: Συμπίεςθ, φιλτράριςμα, παςτερίωςθ 

Ενότθτα 2: Λεπτομζρειεσ Πρόςκετου 

 Όνομα Πρόςκετου: Κιτρικό Οξφ 

 Λειτουργία Πρόςκετου: ΢υκμιςτισ οξφτθτασ, ςυντθρθτικό 

 Προζλευςθ Πρόςκετου: Φυςικό (από φροφτα) 

Ενότθτα 3: ΢υμβατότθτα με τθ Διαδικαςία Παραγωγισ 

 Είναι το πρόςκετο κατάλλθλο για τθ διαδικαςία παραγωγισ; Ναι 

 ΢τακερότθτα υπό ΢υνκικεσ Διαδικαςίασ: 

o Μζγιςτθ Θερμοκραςία: 175°C 

o Ελάχιςτθ Θερμοκραςία: 0°C 

o Εφροσ pH: 2.2 – 3.2 

 Αλλθλεπίδραςθ με Άλλα ΢υςτατικά: Ναι 

Ενότθτα 4: Θερμικι Επεξεργαςία 

 Θερμικι ΢τακερότθτα: Ναι 

 Θερμοκραςία Αποδόμθςθσ: 210°C 

 Εφροσ Θερμοκραςίασ Επιδράςεων: 0°C - 100°C 

 Είναι το πρόςκετο ακόμα αποτελεςματικό μετά τθ κερμικι επεξεργαςία; Ναι 

 Ποςοςτό διατιρθςθσ αποτελεςματικότθτασ: 98% 

Ενότθτα 5: Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αποδεκτι Ημεριςια Πρόςλθψθ (ADI): Δεν υπάρχει ςυγκεκριμζνο όριο 

(αναγνωρίηεται ωσ αςφαλζσ γενικά) 

 Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ: 

o Εγκεκριμζνο από FDA: Ναι 

o Εγκεκριμζνο από EFSA: Ναι 

Ενότθτα 6: Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) 

 Πικανοί Κίνδυνοι που ΢χετίηονται με το Πρόςκετο: 

o Βιολογικοί Κίνδυνοι: Πχι 

o Χθμικοί Κίνδυνοι: Πχι 
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o Φυςικοί Κίνδυνοι: Πχι 

 Πθγζσ Κινδφνων: Δεν υπάρχουν ςθμαντικοί κίνδυνοι 

Ενότθτα 7: Κρίςιμα ΢θμεία Ελζγχου (CCPs) 

 Αναγνϊριςθ Κρίςιμων ΢θμείων Ελζγχου: Ναι 

 Κριτιρια Κρίςιμων Ορίων: pH: 2.2-3.2, Θερμοκραςία: 0°C-100°C 

Ενότθτα 8: Παρακολοφκθςθ και Ζλεγχοσ 

 Διαδικαςίεσ Παρακολοφκθςθσ: Συνεχισ παρακολοφκθςθ pH και κερμοκραςίασ 

 Διορκωτικζσ Ενζργειεσ: Ρροςαρμογι τθσ διαδικαςίασ παραγωγισ ςε περίπτωςθ 

απόκλιςθσ 

Ενότθτα 9: Επαλικευςθ και Επικφρωςθ 

 Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ: Τακτικι αναςκόπθςθ δεδομζνων παρακολοφκθςθσ 

 Επικφρωςθ ΢υςτιματοσ: Ετιςιεσ δοκιμζσ αποτελεςματικότθτασ 

Ενότθτα 10: Περιβαλλοντικι ΢υμμόρφωςθ 

 Αξιολόγθςθ Περιβαλλοντικισ ΢υμμόρφωςθσ: Ανακυκλϊςιμο, βιοδιαςπϊμενο 

 Ανκρακικό Αποτφπωμα: Χαμθλό 

Ενότθτα 11: Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και Αναφορζσ 

 Αναφορζσ ςε Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ: Υποςτθρίηεται από μελζτεσ τθσ EFSA και 

FDA 

Ενότθτα 12: Αξιολόγθςθ Αλλεργιογόνων 

 Πικανά Αλλεργιογόνα: Πχι 

Ενότθτα 13: Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν Τφι 

 Γεφςθ και Τφι: Βελτιϊνει τθ γεφςθ και τθν υφι 

Ενότθτα 14: Οικονομικι Ανάλυςθ 

 Κόςτοσ Προςκζτου: Λογικό κόςτοσ 

Ενότθτα 15: Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ 

 Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι Ευκφνθ: Ναι 

Τπογραφι 

 Όνομα Αξιολογθτι:  

 Θζςθ Αξιολογθτι:  

 Ημερομθνία:  
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Ο παρακάτω πίνακασ παρουςιάηει τα τρία πρόςκετα (Σορβικό Κάλιο, Βενηοϊκό Νάτριο, 

Κιτρικό Οξφ) και ςυγκρίνει τισ απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ για κάκε ενότθτα τθσ φόρμασ 

αξιολόγθςθσ, με ζμφαςθ ςτα κρίςιμα κριτιρια. 

 

Ενότθτα ΢ορβικό Κάλιο (E202) Βενηοϊκό Νάτριο 
(E211) 

Κιτρικό Οξφ 
(E330) 

Κανονιςτικζσ Εγκρίςεισ ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Αποδεκτι Θμεριςια 
Ρρόςλθψθ (ADI) 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Θερμικι Στακερότθτα και 
Αποτελεςματικότθτα 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Ανάλυςθ Κινδφνων (HACCP) ΝΑΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 

Γενικζσ Ρλθροφορίεσ 
Ρροϊόντοσ 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Λεπτομζρειεσ Ρρόςκετου ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Καταλλθλότθτα για τθ 
Διαδικαςία Ραραγωγισ 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Στακερότθτα υπό Συνκικεσ 
Διαδικαςίασ 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Αλλθλεπίδραςθ με Άλλα 
Συςτατικά 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Θερμοκραςία Αποδόμθςθσ ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Ροςοςτό διατιρθςθσ 
αποτελεςματικότθτασ 

ΝΑΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 

Ρικανοί Κίνδυνοι 
(βιολογικοί, χθμικοί, 

φυςικοί) 

ΝΑΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 

Ρθγζσ Κινδφνων ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Κρίςιμα Σθμεία Ελζγχου 
(CCPs) 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Ραρακολοφκθςθ και 
Ζλεγχοσ 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Διαδικαςίεσ Επαλικευςθσ 
και Επικφρωςθσ 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Ρεριβαλλοντικι 
Συμμόρφωςθ 

ΟΧΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 

Δθμοςιευμζνεσ Μελζτεσ και 
Αναφορζσ 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Ρικανά Αλλεργιογόνα ΝΑΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 

Επίδραςθ ςτθ Γεφςθ και τθν 
Υφι 

ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Κόςτοσ Ρροςκζτου ΝΑΙ ΝΑΙ ΝΑΙ 

Βιωςιμότθτα και Κοινωνικι 
Ευκφνθ 

ΟΧΙ ΟΧΙ ΝΑΙ 

 

 

 

 



168 
 

Σελικι Επιλογι 

1. Κρίςιμα Κριτιρια: 

o Το Βενηοϊκό Νάτριο απορρίπτεται κακϊσ δεν πλθροί τα κρίςιμα κριτιρια 

HACCP και πικανϊν κινδφνων. 

o Το Σορβικό Κάλιο και το Κιτρικό Οξφ πλθροφν όλα τα κρίςιμα κριτιρια. 

2. ΢υνολικι Βακμολογία: 

o Το Κιτρικό Οξφ ζχει τθν υψθλότερθ ςυνολικι βακμολογία με περιςςότερα 

ΝΑΙ ςτισ επιμζρουσ ενότθτεσ, και πλθροί όλα τα κρίςιμα κριτιρια. 

Με βάςθ τα παραπάνω αποτελζςματα, το Κιτρικό Οξφ (E330) είναι το καταλλθλότερο 

πρόςκετο για χριςθ ςτον χυμό πορτοκαλιοφ. 

 

Επιλεγμζνο Πρόςκετο: Κιτρικό Οξφ (E330) 

Ενότθτα 12: Επίπεδα Χριςθσ και Εκτιμϊμενθ Πρόςλθψθ 

 Προτεινόμενο Επίπεδο Χριςθσ ςτο Προϊόν: 0.3% - 0.5% (w/w) 

 Δικαιολόγθςθ για το Προτεινόμενο Επίπεδο Χριςθσ: 

o Το κιτρικό οξφ χρθςιμοποιείται για τθ ρφκμιςθ του pH και τθ βελτίωςθ τθσ 

γεφςθσ του χυμοφ πορτοκαλιοφ. Το εφροσ 0.3% - 0.5% είναι αρκετό για να 

επιτφχει τον επικυμθτό ζλεγχο του pH και να προςφζρει τθ βζλτιςτθ γεφςθ 

χωρίσ να επθρεάςει αρνθτικά τα οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά του 

προϊόντοσ. 

 Αξιολόγθςθ ΢υνολικισ Πρόςλθψθσ: 

o Θ ςυνολικι πρόςλθψθ κιτρικοφ οξζοσ από τθ διατροφι κεωρείται αςφαλισ 

κακϊσ το κιτρικό οξφ είναι φυςικό ςυςτατικό πολλϊν τροφίμων και οι 

οργανιςμοί όπωσ θ EFSA και ο FDA το αναγνωρίηουν ωσ αςφαλζσ (GRAS). 

 Εκτιμϊμενθ Ημεριςια Πρόςλθψθ από το Προϊόν: 

o Εάν υπολογίςουμε κατανάλωςθ 200 ml χυμοφ πορτοκαλιοφ, με 

ςυγκζντρωςθ κιτρικοφ οξζοσ 0.4%: 

 200 ml x 0.4% = 0.8 g κιτρικοφ οξζοσ 

 ΢υνολικι Ημεριςια Πρόςλθψθ από Όλεσ τισ Πθγζσ: 

o Θ ςυνολικι πρόςλθψθ κιτρικοφ οξζοσ από τθ διατροφι μπορεί να φτάςει 

τα 10-15 g τθν θμζρα από διάφορεσ πθγζσ όπωσ φροφτα, λαχανικά, και 

επεξεργαςμζνα τρόφιμα. Το πρόςκετο κιτρικό οξφ από τον χυμό 

πορτοκαλιοφ αποτελεί ζνα μικρό μζροσ τθσ ςυνολικισ θμεριςιασ 

πρόςλθψθσ. 
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Ενότθτα 13: Σεκμθρίωςθ και Καταγραφι 

 Καταγραφι Δεδομζνων Παρακολοφκθςθσ: 

o Οι διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ του επιπζδου του κιτρικοφ οξζοσ ςτον 

χυμό πορτοκαλιοφ κα καταγράφονται ςε εβδομαδιαία βάςθ. Θ καταγραφι 

κα περιλαμβάνει δεδομζνα από αναλφςεισ pH και ςυγκζντρωςθσ κιτρικοφ 

οξζοσ. 

 Φόρμεσ και ζγγραφα για τθν καταγραφι των δεδομζνων παρακολοφκθςθσ των 

CCPs: 

o Χρθςιμοποιοφνται ειδικζσ φόρμεσ καταγραφισ CCPs για τθν 

παρακολοφκθςθ τθσ κερμοκραςίασ, του pH και τθσ ςυγκζντρωςθσ του 

κιτρικοφ οξζοσ. Αυτζσ οι φόρμεσ ενθμερϊνονται ςε κάκε παραγωγικι 

παρτίδα και αποκθκεφονται θλεκτρονικά και ςε ζντυπθ μορφι. 

 Σεκμθρίωςθ Διορκωτικϊν Ενεργειϊν: 

o Σε περίπτωςθ απόκλιςθσ από τα κρίςιμα όρια, οι διορκωτικζσ ενζργειεσ 

καταγράφονται λεπτομερϊσ. Αυτζσ οι καταγραφζσ περιλαμβάνουν τθν 

αιτία τθσ απόκλιςθσ, τισ ενζργειεσ που λιφκθκαν για τθ διόρκωςθ τθσ 

απόκλιςθσ, και τα αποτελζςματα των ενεργειϊν αυτϊν. 

o Ζγγραφα για τθν καταγραφι των διορκωτικϊν ενεργειϊν που λιφκθκαν 

όταν τα CCPs δεν ιταν εντόσ των κρίςιμων ορίων: 

 Χρθςιμοποιοφνται ειδικζσ φόρμεσ διορκωτικϊν ενεργειϊν όπου 

καταγράφονται όλεσ οι ενζργειεσ, τα υπεφκυνα άτομα και οι 

θμερομθνίεσ εκτζλεςθσ. 
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5.5 Συμπεράςματα από τθ Διαδικαςία Δθμιουργίασ και Χριςθσ 

τθσ Φόρμασ Αξιολόγθςθσ Ρροςκζτων 

Θ δθμιουργία και θ χριςθ τθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων και του 

υπολογιςμοφ των ποςοτιτων είναι μια κρίςιμθ διαδικαςία που διαςφαλίηει τθν αςφάλεια, 

τθν ποιότθτα και τθ ςυμμόρφωςθ των τροφίμων με τα κανονιςτικά πρότυπα. Από κάκε 

βιμα αυτισ τθσ διαδικαςίασ, προκφπτουν ςθμαντικά ςυμπεράςματα που βοθκοφν ςτθ 

βελτίωςθ και τθν ενίςχυςθ τθσ αξιολόγθςθσ των προςκζτων. 

 Δθμιουργία τθσ Αρχικισ Φόρμασ Αξιολόγθςθσ: Θ δομθμζνθ φόρμα αξιολόγθςθσ 

επιτρζπει τθ ςυςτθματικι ςυλλογι και καταγραφι όλων των απαραίτθτων 

πλθροφοριϊν για τθν αξιολόγθςθ ενόσ προςκζτου. Θ φόρμα περιλαμβάνει 

διάφορεσ ενότθτεσ που καλφπτουν όλεσ τισ κρίςιμεσ πτυχζσ τθσ αξιολόγθςθσ, από 

τισ γενικζσ πλθροφορίεσ και τθ ςυμβατότθτα με τθ διαδικαςία παραγωγισ ζωσ τθν 

ανάλυςθ κινδφνων και τθν περιβαλλοντικι ςυμμόρφωςθ. Θ χριςθ μιασ 

τυποποιθμζνθσ φόρμασ βοθκά ςτθ διαςφάλιςθ τθσ πλθρότθτασ και τθσ ακρίβειασ 

των δεδομζνων. 

  ΢υμπλιρωςθ τθσ Φόρμασ για Κάκε Τποψιφιο Πρόςκετο: Θ ςυμπλιρωςθ τθσ 

φόρμασ για κάκε υποψιφιο πρόςκετο επιτρζπει τθν αντικειμενικι αξιολόγθςθ των 

προςκζτων με βάςθ προκακοριςμζνα κριτιρια. Θ διαδικαςία αυτι διαςφαλίηει ότι 

κάκε πρόςκετο αξιολογείται με τον ίδιο τρόπο, εξαλείφοντασ τθν υποκειμενικότθτα 

και προωκϊντασ τθ διαφάνεια. Επιπλζον, οι απαντιςεισ ΝΑΙ/ΟΧΙ διευκολφνουν τθν 

ταχεία ςφγκριςθ μεταξφ διαφορετικϊν προςκζτων. 

 ΢υγκριτικόσ Πίνακασ Απαντιςεων ΝΑΙ/ΟΧΙ: Ο ςυγκριτικόσ πίνακασ απαντιςεων 

ΝΑΙ/ΟΧΙ επιτρζπει τθν άμεςθ ςφγκριςθ των προςκζτων βάςει των απαντιςεων τουσ 

ςτισ διάφορεσ ενότθτεσ τθσ φόρμασ. Θ παρουςίαςθ των κρίςιμων κριτθρίων ςτθν 

αρχι του πίνακα διευκολφνει τθν άμεςθ απόρριψθ των προςκζτων που δεν 

πλθροφν αυτά τα κριτιρια, εξοικονομϊντασ χρόνο και πόρουσ. Αυτι θ προςζγγιςθ 

ενιςχφει τθν αντικειμενικότθτα και τθν αξιοπιςτία τθσ διαδικαςίασ επιλογισ. 

 Επιλογι του Καταλλθλότερου Προςκζτου: Θ επιλογι του καταλλθλότερου 

προςκζτου, βαςιςμζνθ ςτθ ςυνολικι βακμολογία και τθν εκπλιρωςθ των κρίςιμων 

κριτθρίων, εξαςφαλίηει ότι το πρόςκετο που επιλζγεται είναι το πιο αςφαλζσ και 

αποτελεςματικό για το ςυγκεκριμζνο προϊόν. Στθν περίπτωςθ μασ, το Κιτρικό Οξφ 

(E330) επιλζχκθκε ωσ το καταλλθλότερο πρόςκετο για τον χυμό πορτοκαλιοφ, λόγω 

τθσ υψθλισ του βακμολογίασ και τθσ ςυμμόρφωςθσ με όλα τα κρίςιμα κριτιρια. 
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 ΢υμπλιρωςθ του Δεφτερου Μζρουσ τθσ Φόρμασ για το Επιλεγμζνο Πρόςκετο: Θ 

ςυμπλιρωςθ του δεφτερου μζρουσ τθσ φόρμασ για το επιλεγμζνο πρόςκετο 

επιτρζπει τον υπολογιςμό των ποςοτιτων και τθν τεκμθρίωςθ των διαδικαςιϊν 

παρακολοφκθςθσ και καταγραφισ. Αυτό το βιμα διαςφαλίηει ότι το πρόςκετο 

χρθςιμοποιείται ςτισ ςωςτζσ ποςότθτεσ και ότι οι διαδικαςίεσ παρακολοφκθςθσ 

είναι ςε κζςθ να εντοπίηουν και να διορκϊνουν τυχόν αποκλίςεισ. Θ λεπτομερισ 

τεκμθρίωςθ ενιςχφει τθ ςυμμόρφωςθ με τα κανονιςτικά πρότυπα και προάγει τθν 

αςφάλεια του προϊόντοσ. 

Θ διαδικαςία δθμιουργίασ και χριςθσ τθσ φόρμασ αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων 

προςφζρει ζνα ολοκλθρωμζνο και ςυςτθματικό πλαίςιο για τθν αξιολόγθςθ και τθν επιλογι 

των προςκζτων. Θ χριςθ αυτισ τθσ φόρμασ διαςφαλίηει ότι όλεσ οι κρίςιμεσ πτυχζσ τθσ 

αςφάλειασ, τθσ αποτελεςματικότθτασ και τθσ ςυμβατότθτασ λαμβάνονται υπόψθ, ενϊ θ 

τυποποιθμζνθ προςζγγιςθ προάγει τθν αντικειμενικότθτα και τθ διαφάνεια. Θ τελικι 

επιλογι του καταλλθλότερου προςκζτου, βαςιςμζνθ ςε αυςτθρά κριτιρια και 

τεκμθριωμζνα δεδομζνα, εξαςφαλίηει τθν ποιότθτα και τθν αςφάλεια του τελικοφ 

προϊόντοσ, ενιςχφοντασ τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν και τθ ςυμμόρφωςθ με τα 

κανονιςτικά πρότυπα. 
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6. Συμπεράςματα – Ρροτάςεισ 

6.1 Συμπεράςματα από τθ μελζτθ προςκζτων τροφίμων 

Το Κεφάλαιο 3 τθσ παροφςασ διπλωματικισ εργαςίασ διερευνά τον ρόλο, τισ λειτουργίεσ 

και τισ επιπτϊςεισ των προςκζτων τροφίμων, αναδεικνφοντασ τθ ςθμαςία τουσ ςτθ 

ςφγχρονθ βιομθχανία τροφίμων. Τα πρόςκετα τροφίμων αποτελοφν ουςίεσ που 

προςτίκενται ςτα τρόφιμα για διάφορουσ ςκοποφσ, όπωσ θ βελτίωςθ τθσ γεφςθσ, θ 

διατιρθςθ τθσ υφισ, θ πρόλθψθ τθσ αλλοίωςθσ και θ αφξθςθ τθσ διάρκειασ ηωισ. Θ 

τεχνολογικι πρόοδοσ ζχει αυξιςει ςθμαντικά τον αρικμό των προςκζτων που 

χρθςιμοποιοφνται ςιμερα, ενϊ οι ρυκμιςτικοί φορείσ διαςφαλίηουν τθν αςφάλεια των 

καταναλωτϊν μζςω αυςτθρϊν ελζγχων και κανονιςμϊν. 

Θ ανάλυςθ του κεφαλαίου αποκαλφπτει τθ ςφνκετθ φφςθ των προςκζτων τροφίμων και 

τον πολυδιάςτατο ρόλο τουσ ςτθ διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ των 

τροφίμων. Τα πρόςκετα αυτά είναι απαραίτθτα για τθν κάλυψθ των αυξανόμενων αναγκϊν 

των καταναλωτϊν για προϊόντα υψθλισ ποιότθτασ και αςφάλειασ. Ωςτόςο, θ χριςθ τουσ 

δεν είναι χωρίσ προκλιςεισ. Οι πικανοί κίνδυνοι για τθν υγεία, θ ανάγκθ για διαφάνεια και 

ενθμζρωςθ των καταναλωτϊν, κακϊσ και οι περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ αποτελοφν 

ςθμαντικά ηθτιματα που πρζπει να αντιμετωπιςτοφν. 

Με βάςθ τα ευριματα του Κεφαλαίου 3, θ παρακάτω παρουςιάηονται τα ςυμπεράςματα, 

οι προκλιςεισ και οι προτάςεισ για τθ βελτίωςθ τθσ χριςθσ των προςκζτων τροφίμων.  

 Κρίςιμοσ ρόλοσ των προςκζτων τροφίμων ςτθ διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ 

αςφάλειασ των τροφίμων: Τα πρόςκετα τροφίμων είναι απαραίτθτα για τθ 

βελτίωςθ και τθ διατιρθςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ των τροφίμων. 

Χρθςιμοποιοφνται για τθν ενίςχυςθ τθσ γεφςθσ, τθν πρόλθψθ τθσ αλλοίωςθσ, τθ 

διατιρθςθ τθσ υφισ και τθν αφξθςθ τθσ διάρκειασ ηωισ των προϊόντων. Οι ουςίεσ 

αυτζσ βοθκοφν ςτθ μακροχρόνια αποκικευςθ τροφίμων χωρίσ να μειϊνεται θ 

κρεπτικι τουσ αξία και διαςφαλίηουν ότι τα τρόφιμα παραμζνουν αςφαλι για 

κατανάλωςθ, εμποδίηοντασ τθν ανάπτυξθ βλαβερϊν μικροοργανιςμϊν. Επιπλζον, 

τα πρόςκετα ςυμβάλλουν ςτθν αιςκθτικι των τροφίμων, κάνοντάσ τα πιο 

ελκυςτικά για τουσ καταναλωτζσ. 

 Αυξθμζνοσ αρικμόσ προςκζτων τροφίμων λόγω τθσ τεχνολογικισ προόδου: Θ 

τεχνολογικι πρόοδοσ ςτθν επεξεργαςία και τθν παραγωγι τροφίμων ζχει οδθγιςει 
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ςε ςθμαντικι αφξθςθ του αρικμοφ των προςκζτων που χρθςιμοποιοφνται ςιμερα. 

Ράνω από 2500 διαφορετικά πρόςκετα εφαρμόηονται για να επιτευχκοφν 

ςυγκεκριμζνα αποτελζςματα, όπωσ θ βελτίωςθ τθσ γεφςθσ, τθσ υφισ και τθσ 

διάρκειασ ηωισ των τροφίμων. Αυτι θ ποικιλία επιτρζπει ςτουσ καταςκευαςτζσ να 

ανταποκρίνονται ςτισ μεταβαλλόμενεσ ανάγκεσ και προτιμιςεισ των καταναλωτϊν, 

δθμιουργϊντασ προϊόντα που είναι τόςο κρεπτικά όςο και ελκυςτικά. Θ τεχνολογία 

ζχει επιτρζψει τθ βελτίωςθ των διαδικαςιϊν παραγωγισ και τθν ανάπτυξθ πιο 

αποτελεςματικϊν και αςφαλϊν προςκζτων. 

 Η φπαρξθ αυςτθρϊν ρυκμιςτικϊν πλαιςίων για τθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ 

των προςκζτων: Θ αςφάλεια των προςκζτων τροφίμων εξαςφαλίηεται μζςω 

αυςτθρϊν ρυκμιςτικϊν πλαιςίων και ελζγχων από διεκνείσ και εκνικοφσ φορείσ, 

όπωσ θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Τροφίμων (EFSA) και θ Κοινι 

Επιτροπι Εμπειρογνωμόνων FAO/WHO για τα Ρρόςκετα Τροφίμων (JECFA). Αυτοί 

οι οργανιςμοί εφαρμόηουν αυςτθρά κριτιρια και εκτεταμζνεσ επιςτθμονικζσ 

αξιολογιςεισ για να διαςφαλίςουν ότι τα πρόςκετα είναι αςφαλι για κατανάλωςθ 

πριν εγκρικοφν για χριςθ. Θ φπαρξθ αυτϊν των κανονιςμϊν διαςφαλίηει ότι τα 

πρόςκετα χρθςιμοποιοφνται με αςφάλεια και αποτελεςματικότθτα, 

προςτατεφοντασ τθ δθμόςια υγεία και παρζχοντασ διαφάνεια ςτουσ καταναλωτζσ. 

Θ χριςθ προςκζτων τροφίμων αντιμετωπίηει αρκετζσ προκλιςεισ που ςχετίηονται με τθν 

αςφάλεια, τθ διαφάνεια και τισ περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ. Οι παρακάτω προκλιςεισ 

είναι κρίςιμεσ για τθν επίτευξθ ιςορροπίασ μεταξφ τθσ βελτίωςθσ των τροφίμων και τθσ 

προςταςίασ τθσ υγείασ των καταναλωτϊν και του περιβάλλοντοσ. 

 Διαχείριςθ των πικανολογοφμενων κινδφνων υγείασ από τθ χριςθ 

ςυγκεκριμζνων προςκζτων: Ραρά τισ αυςτθρζσ ρυκμιςτικζσ διαδικαςίεσ, οριςμζνα 

πρόςκετα ζχουν ςυνδεκεί με πικανοφσ κινδφνουσ για τθν υγεία. Ρρόςφατεσ 

μελζτεσ υποδεικνφουν ότι οριςμζνοι γαλακτωματοποιθτζσ, χρωςτικζσ και 

ςυντθρθτικά μπορεί να ζχουν επιβλαβείσ επιπτϊςεισ, όπωσ αυξθμζνουσ κινδφνουσ 

καρκίνου και άλλων χρόνιων αςκενειϊν. Θ κατανόθςθ των μακροπρόκεςμων 

επιπτϊςεων αυτϊν των προςκζτων απαιτεί ςυνεχόμενθ ζρευνα και αξιολόγθςθ. Θ 

πρόκλθςθ ζγκειται ςτθ διαχείριςθ των επιςτθμονικϊν δεδομζνων και ςτθ λιψθ 

αποφάςεων που κα προςτατεφουν τθ δθμόςια υγεία χωρίσ να επιβαρφνουν 

υπερβολικά τθ βιομθχανία τροφίμων. 

  Εξαςφάλιςθ τθσ διαφάνειασ και τθσ πλθροφόρθςθσ των καταναλωτϊν ςχετικά 

με τα πρόςκετα ςτα τρόφιμα: Θ ζλλειψθ πλθροφόρθςθσ και θ κατανόθςθ των 



174 
 

καταναλωτϊν ςχετικά με τα πρόςκετα τροφίμων αποτελεί ςθμαντικι πρόκλθςθ. Οι 

καταναλωτζσ πρζπει να ενθμερϊνονται επαρκϊσ για τα πρόςκετα που περιζχονται 

ςτα τρόφιμα που καταναλϊνουν, τισ λειτουργίεσ τουσ και τουσ πικανοφσ κινδφνουσ 

που ενδζχεται να ςχετίηονται με τθ χριςθ τουσ. Θ διαςφάλιςθ τθσ διαφάνειασ μζςω 

τθσ ςωςτισ επιςιμανςθσ και τθσ παροχισ κατανοθτϊν πλθροφοριϊν μπορεί να 

ενιςχφςει τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν και να βοθκιςει ςτθν αποφυγι 

παρανοιςεων και ανθςυχιϊν. 

 Αντιμετϊπιςθ των περιβαλλοντικϊν επιπτϊςεων που προκφπτουν από τθν 

παραγωγι και χριςθ προςκζτων: Θ παραγωγι και χριςθ προςκζτων τροφίμων 

μπορεί να ζχει ςθμαντικζσ περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ. Θ εξόρυξθ πρϊτων υλϊν, θ 

χθμικι ςφνκεςθ και θ απόρριψθ υπολειμμάτων μπορεί να ςυμβάλλουν ςτθ 

ρφπανςθ και ςτθν εξάντλθςθ των φυςικϊν πόρων. Θ βιομθχανία τροφίμων καλείται 

να υιοκετιςει βιϊςιμεσ πρακτικζσ και να μειϊςει το περιβαλλοντικό τθσ 

αποτφπωμα, διερευνϊντασ εναλλακτικζσ πθγζσ πρϊτων υλϊν και τεχνολογίεσ 

παραγωγισ που είναι πιο φιλικζσ προσ το περιβάλλον. 

 Εξιςορρόπθςθ τθσ τεχνολογικισ προόδου με τθ διατιρθςθ τθσ φυςικότθτασ και 

τθσ κρεπτικισ αξίασ των τροφίμων: Θ ταχεία τεχνολογικι πρόοδοσ ζχει οδθγιςει 

ςτθν ανάπτυξθ και χριςθ πολλϊν ςυνκετικϊν προςκζτων που βελτιϊνουν τισ 

αιςκθτικζσ και λειτουργικζσ ιδιότθτεσ των τροφίμων. Ωςτόςο, υπάρχει μια 

αυξανόμενθ τάςθ των καταναλωτϊν να προτιμοφν φυςικά και ελάχιςτα 

επεξεργαςμζνα τρόφιμα. Θ πρόκλθςθ είναι να εξιςορροπθκεί θ τεχνολογικι 

πρόοδοσ με τθ διατιρθςθ τθσ φυςικότθτασ και τθσ κρεπτικισ αξίασ των τροφίμων, 

αναπτφςςοντασ πρόςκετα που ανταποκρίνονται ςτισ καταναλωτικζσ προτιμιςεισ 

χωρίσ να κυςιάηονται οι βελτιϊςεισ που προςφζρουν τα ςυνκετικά πρόςκετα. 

Οι παραπάνω προκλιςεισ απαιτοφν ςυντονιςμζνεσ προςπάκειεσ από τθ βιομθχανία, τουσ 

επιςτθμονικοφσ φορείσ και τισ ρυκμιςτικζσ αρχζσ για τθν αντιμετϊπιςι τουσ και τθ 

διαςφάλιςθ τθσ παραγωγισ αςφαλϊν, ποιοτικϊν και βιϊςιμων προϊόντων διατροφισ. 

Το Κεφάλαιο 4 τθσ διπλωματικισ εργαςίασ εςτιάηει ςτισ ιδιότθτεσ των προςκζτων 

τροφίμων, αναδεικνφοντασ τισ φυςικοχθμικζσ ιδιότθτεσ, τθ ςτακερότθτα και τθν 

ανκεκτικότθτά τουσ, κακϊσ και τισ προκλιςεισ που ςχετίηονται με τθν εκτίμθςθ τθσ 

αςφάλειάσ τουσ και τθσ πρόςλθψισ τουσ από τον πλθκυςμό. Τα κφρια ςυμπεράςματα που 

προκφπτουν από τθν ανάλυςθ αυτι είναι τα εξισ: 



175 
 

 ΢τακερότθτα και απόδοςθ προςκζτων ςε διάφορεσ ςυνκικεσ: Τα πρόςκετα 

τροφίμων πρζπει να διατθροφν τθν αποτελεςματικότθτά τουσ ςε διάφορεσ 

ςυνκικεσ pH και κερμοκραςίασ, που ςυναντϊνται κατά τθν παραγωγι, 

αποκικευςθ και κατανάλωςθ των τροφίμων. Θ ςτακερότθτα των προςκζτων 

εξαρτάται από τθ χθμικι τουσ δομι και τισ φυςικζσ τουσ ιδιότθτεσ. Ο ςωςτόσ 

ςυνδυαςμόσ προςκζτων μπορεί να βελτιϊςει τθ ςυνολικι απόδοςθ και αςφάλεια 

των προϊόντων. 

 ΢θμαντικζσ αλλθλεπιδράςεισ μεταξφ προςκζτων: Θ ςυνφπαρξθ διαφορετικϊν 

προςκζτων ςε ζνα προϊόν μπορεί να επθρεάςει τισ ιδιότθτεσ του τροφίμου, όπωσ 

τθ ςτακερότθτα, τθ γεφςθ, τθν υφι και τθ μικροβιολογικι αςφάλεια. Οι 

αλλθλεπιδράςεισ αυτζσ μπορεί να είναι είτε ευεργετικζσ είτε επιβλαβείσ, ανάλογα 

με τθ χθμικι φφςθ των προςκζτων και τισ ςυνκικεσ επεξεργαςίασ και 

αποκικευςθσ. 

 Αςφάλεια και τοξικολογικό προφίλ προςκζτων: Θ αςφάλεια των προςκζτων 

τροφίμων αξιολογείται μζςω τοξικολογικϊν μελετϊν που περιλαμβάνουν τθν 

εκτίμθςθ τθσ οξείασ και χρόνιασ τοξικότθτασ, τθσ καρκινογζνεςθσ, τθσ 

γονοτοξικότθτασ και τθσ αναπαραγωγικισ τοξικότθτασ. Οι διεκνείσ οργανιςμοί 

όπωσ θ EFSA και ο JECFA κακορίηουν αποδεκτά θμεριςια όρια πρόςλθψθσ (ADI) 

για διάφορα πρόςκετα, διαςφαλίηοντασ ότι θ κατανάλωςι τουσ παραμζνει εντόσ 

αςφαλϊν ορίων. 

 Εκτίμθςθ πρόςλθψθσ προςκζτων τροφίμων: Θ εκτίμθςθ τθσ πρόςλθψθσ 

προςκζτων τροφίμων είναι κρίςιμθ για τθν παρακολοφκθςθ τθσ ποςότθτασ αυτϊν 

των ουςιϊν που καταναλϊνονται μζςω τθσ κακθμερινισ διατροφισ. Οι μζκοδοι 

εκτίμθςθσ περιλαμβάνουν διατροφικζσ ζρευνεσ, ανάλυςθ κατανάλωςθσ τροφίμων 

και χριςθ υπολογιςτικϊν μοντζλων, τα οποία βοθκοφν ςτθν αξιολόγθςθ τθσ 

ζκκεςθσ των καταναλωτϊν και ςτθ διαμόρφωςθ πολιτικϊν για τθν προςταςία τθσ 

δθμόςιασ υγείασ. 

Τα παραπάνω ςυμπεράςματα αναδεικνφουν τθν ανάγκθ για ςυνεχόμενθ ζρευνα, βελτίωςθ 

των μεκοδολογιϊν εκτίμθςθσ τθσ πρόςλθψθσ προςκζτων και ενίςχυςθ των ρυκμιςτικϊν 

πλαιςίων, ϊςτε να διαςφαλίηεται θ αςφάλεια και θ ποιότθτα των τροφίμων. 

Θ χριςθ και θ διαχείριςθ των προςκζτων τροφίμων αντιμετωπίηει αρκετζσ προκλιςεισ που 

ςχετίηονται με τθν αςφάλεια, τθ διαφάνεια και τθ ςτακερότθτά τουσ. Οι παρακάτω 

προκλιςεισ είναι κρίςιμεσ για τθ διαςφάλιςθ τθσ ποιότθτασ και τθσ αςφάλειασ των 

τροφίμων. 
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 Μεταβλθτότθτα ςτισ ατομικζσ αποκρίςεισ: Οι ατομικζσ αποκρίςεισ ςτα πρόςκετα 

τροφίμων ποικίλλουν ςθμαντικά λόγω γενετικϊν, φυςιολογικϊν και 

περιβαλλοντικϊν παραγόντων. Θ ευαιςκθςία οριςμζνων ατόμων ςε ςυγκεκριμζνα 

πρόςκετα, όπωσ τα τεχνθτά γλυκαντικά, μπορεί να διαφζρει πολφ, κακιςτϊντασ τθν 

αξιολόγθςθ τθσ αςφάλειασ πιο περίπλοκθ. Αυτό απαιτεί τθν εφαρμογι 

ςυντθρθτικϊν παραγόντων αςφάλειασ και τθν περαιτζρω ζρευνα για να 

κατανοθκοφν καλφτερα οι παράγοντεσ που επθρεάηουν τισ ατομικζσ αποκρίςεισ. 

 ΢ωρευτικά και ςυνεργιςτικά αποτελζςματα: Θ ςυνφπαρξθ πολλαπλϊν προςκζτων 

ςε ζνα προϊόν μπορεί να ζχει ςωρευτικά ι ςυνεργιςτικά αποτελζςματα, 

επθρεάηοντασ τθ ςυνολικι αςφάλεια του τροφίμου. Θ αξιολόγθςθ αυτϊν των 

αλλθλεπιδράςεων είναι περίπλοκθ και απαιτεί εκτενι δεδομζνα και εξελιγμζνα 

μοντζλα. Για παράδειγμα, θ ςυνδυαςμζνθ ζκκεςθ ςε διάφορα τεχνθτά χρϊματα 

μπορεί να αυξιςει τον κίνδυνο υπερκινθτικότθτασ ςτα παιδιά, κάτι που πρζπει να 

λθφκεί υπόψθ κατά τθ ρφκμιςθ των επιτρεπόμενων επιπζδων χριςθσ. 

 Εξελιςςόμενα επιςτθμονικά ςτοιχεία: Θ ςυνεχισ ζρευνα και τα νζα επιςτθμονικά 

ευριματα μποροφν να αλλάξουν τθν κατανόθςι μασ για τθν αςφάλεια των 

προςκζτων τροφίμων. Θ ανάγκθ για ςυνεχι παρακολοφκθςθ και επαναξιολόγθςθ 

των προςκζτων είναι ςθμαντικι, κακϊσ νζα δεδομζνα μπορεί να αποκαλφψουν 

άγνωςτεσ μζχρι πρότινοσ επιπτϊςεισ. Για παράδειγμα, πρόςφατεσ μελζτεσ για τθν 

καραγενάνθ υποδεικνφουν πικανζσ φλεγμονϊδεισ επιδράςεισ ςε υψθλζσ δόςεισ, 

προκαλϊντασ τθν ανάγκθ για επαναξιολόγθςθ τθσ αςφάλειάσ τθσ 

 Διατροφικά πρότυπα και περιφερειακζσ διαφορζσ: Οι διαφορζσ ςτισ διατροφικζσ 

ςυνικειεσ μεταξφ διαφορετικϊν γεωγραφικϊν περιοχϊν επθρεάηουν τα επίπεδα 

ζκκεςθσ ςτα πρόςκετα τροφίμων. Για παράδειγμα, οι διατροφικζσ ςυνικειεσ ςτθν 

Αςία δείχνουν υψθλότερθ κατανάλωςθ προςκζτων όπωσ το γλουταμινικό νάτριο 

(MSG) ςε ςφγκριςθ με τισ δυτικζσ δίαιτεσ. Αυτό κακιςτά αναγκαία τθν προςαρμογι 

των εκτιμιςεων πρόςλθψθσ και των ρυκμιςτικϊν μζτρων ςτισ ςυγκεκριμζνεσ 

διατροφικζσ ςυνικειεσ κάκε περιοχισ. 

Οι παραπάνω προκλιςεισ απαιτοφν ςυντονιςμζνεσ προςπάκειεσ από τθ βιομθχανία, τουσ 

επιςτθμονικοφσ φορείσ και τισ ρυκμιςτικζσ αρχζσ για τθν αντιμετϊπιςι τουσ και τθ 

διαςφάλιςθ τθσ παραγωγισ αςφαλϊν, ποιοτικϊν και βιϊςιμων προϊόντων διατροφισ. 

Για να αντιμετωπιςτοφν οι προκλιςεισ και να βελτιωκεί θ χριςθ των προςκζτων τροφίμων, 

προτείνεται θ ανάλθψθ πρωτοβουλιϊν και δράςεων ςτθ βάςθ των προτάςεων που 
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ακολουκοφν. Αυτζσ οι προτάςεισ αποςκοποφν ςτθ διαςφάλιςθ τθσ αςφάλειασ, τθσ 

διαφάνειασ και τθσ βιωςιμότθτασ ςτθν παραγωγι και χριςθ προςκζτων τροφίμων. 

 Ενίςχυςθ τθσ επιςτθμονικισ ζρευνασ για τθν αξιολόγθςθ των κινδφνων και των 

ωφελειϊν των προςκζτων: Είναι κρίςιμο να ενιςχυκεί θ επιςτθμονικι ζρευνα που 

αφορά τα πρόςκετα τροφίμων. Αυτό περιλαμβάνει τθ διεξαγωγι μακροχρόνιων 

μελετϊν για να κατανοθκοφν καλφτερα οι επιπτϊςεισ τθσ μακροχρόνιασ 

κατανάλωςθσ ςυγκεκριμζνων προςκζτων ςτθν ανκρϊπινθ υγεία. Επιπλζον, θ 

χρθματοδότθςθ και θ υποςτιριξθ ανεξάρτθτων ερευνϊν κα βοθκιςουν ςτθν 

παροχι αξιόπιςτων δεδομζνων που κα κακοδθγιςουν τισ ρυκμιςτικζσ αρχζσ και κα 

προςτατεφςουν τθ δθμόςια υγεία. 

 Προϊκθςθ τθσ χριςθσ φυςικϊν προςκζτων ωσ εναλλακτικι των ςυνκετικϊν: Θ 

ανάπτυξθ και θ χριςθ φυςικϊν προςκζτων μπορεί να μειϊςει τισ ανθςυχίεσ των 

καταναλωτϊν ςχετικά με τουσ πικανοφσ κινδφνουσ των ςυνκετικϊν προςκζτων. Θ 

βιομθχανία τροφίμων πρζπει να επενδφςει ςτθν ζρευνα και τθν ανάπτυξθ φυςικϊν 

προςκζτων που είναι εξίςου αποτελεςματικά με τα ςυνκετικά. Αυτό μπορεί να 

περιλαμβάνει τθ χριςθ φυτικϊν εκχυλιςμάτων, αικζριων ελαίων και άλλων 

φυςικϊν ουςιϊν που ζχουν ευεργετικζσ ιδιότθτεσ και είναι αποδεκτζσ από τουσ 

καταναλωτζσ. 

 Ανάπτυξθ καινοτόμων τεχνολογιϊν για τθν παραγωγι αςφαλζςτερων και 

βιϊςιμων προςκζτων: Θ προϊκθςθ καινοτόμων τεχνολογιϊν παραγωγισ μπορεί 

να οδθγιςει ςτθ δθμιουργία αςφαλζςτερων και πιο βιϊςιμων προςκζτων. 

Τεχνολογίεσ όπωσ θ εκχφλιςθ με υπερκρίςιμο υγρό και θ ενηυματικι κατάλυςθ 

μποροφν να μειϊςουν τισ περιβαλλοντικζσ επιπτϊςεισ και να βελτιϊςουν τθν 

αςφάλεια των προςκζτων. Επιπλζον, θ χριςθ βιϊςιμων πρϊτων υλϊν και 

ανανεϊςιμων πθγϊν ενζργειασ ςτθ διαδικαςία παραγωγισ κα ςυμβάλει ςτθ 

μείωςθ του περιβαλλοντικοφ αποτυπϊματοσ τθσ βιομθχανίασ τροφίμων. 

 Ενίςχυςθ τθσ διαφάνειασ και τθσ πλθροφόρθςθσ των καταναλωτϊν: Θ 

διαςφάλιςθ τθσ διαφάνειασ και θ παροχι επαρκοφσ πλθροφόρθςθσ ςτουσ 

καταναλωτζσ ςχετικά με τα πρόςκετα τροφίμων είναι ηωτικισ ςθμαςίασ. Αυτό 

μπορεί να επιτευχκεί μζςω τθσ βελτίωςθσ τθσ επιςιμανςθσ των προϊόντων, τθσ 

παροχισ εκπαιδευτικοφ υλικοφ και τθσ χριςθσ ψθφιακϊν εργαλείων που 

επιτρζπουν ςτουσ καταναλωτζσ να ζχουν άμεςθ πρόςβαςθ ςε πλθροφορίεσ για τα 

πρόςκετα που περιζχονται ςτα τρόφιμα. Οι καταναλωτζσ πρζπει να γνωρίηουν τι 
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περιλαμβάνουν τα προϊόντα που καταναλϊνουν και ποιεσ είναι οι πικανζσ 

επιπτϊςεισ ςτθν υγεία τουσ. 

 ΢υνεργαςία μεταξφ βιομθχανίασ, επιςτθμονικϊν φορζων και ρυκμιςτικϊν 

αρχϊν: Θ αντιμετϊπιςθ των προκλιςεων που ςχετίηονται με τα πρόςκετα 

τροφίμων απαιτεί τθ ςυνεργαςία όλων των εμπλεκόμενων φορζων. Θ βιομθχανία 

τροφίμων, οι επιςτθμονικοί φορείσ και οι ρυκμιςτικζσ αρχζσ πρζπει να 

ςυνεργαςτοφν για τθν ανάπτυξθ και τθν εφαρμογι πολιτικϊν και πρακτικϊν που 

διαςφαλίηουν τθν αςφάλεια και τθν αποτελεςματικότθτα των προςκζτων. Αυτι θ 

ςυνεργαςία κα ςυμβάλει ςτθ δθμιουργία ενόσ πιο ολοκλθρωμζνου και 

αποτελεςματικοφ ρυκμιςτικοφ πλαιςίου που κα προςτατεφει τθ δθμόςια υγεία και 

κα ενιςχφει τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν. 

Με τθν υιοκζτθςθ αυτϊν των προτάςεων, προάγεται ενδεχόμενα θ βιϊςιμθ και αςφαλι 

χριςθ των προςκζτων τροφίμων, διαςφαλίηοντασ παράλλθλα ότι τα τρόφιμα που 

καταναλϊνουμε είναι ποιοτικά, κρεπτικά και αςφαλι. 

 

6.2 Συμπεράςματα και Συμβολι τθσ Φόρμασ Αξιολόγθςθσ 

Ρροςκζτων Τροφίμων 

Το Κεφάλαιο 5 τθσ διπλωματικισ εργαςίασ παρουςιάηει μια πρωτοποριακι φόρμα 

αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων, θ οποία αναπτφχκθκε με ςκοπό τθν αςφάλεια, τθν 

ποιότθτα και τθ ςυμμόρφωςθ των προςκζτων με τα κανονιςτικά πρότυπα. Θ φόρμα αυτι 

μπορεί να χρθςιμοποιείται από επαγγελματίεσ ςτον τομζα τθσ παραγωγισ τροφίμων ωσ 

μζροσ του ελζγχου και τθσ διαδικαςίασ HACCP. Βάςει τθσ εφαρμογισ και τθσ αξιολόγθςθσ 

αυτισ τθσ φόρμασ, προκφπτουν ςθμαντικά ςυμπεράςματα, προτάςεισ για βελτίωςθ και 

προοπτικζσ για μελλοντικι κατεφκυνςθ. 

΢υμπεράςματα 

1. ΢υςτθματικι ΢υλλογι και Καταγραφι Δεδομζνων: 

o Θ φόρμα επιτρζπει τθ ςυςτθματικι καταγραφι όλων των απαραίτθτων 

πλθροφοριϊν, διευκολφνοντασ τθν αξιολόγθςθ των προςκζτων από τουσ 

επαγγελματίεσ τθσ βιομθχανίασ τροφίμων. 

o Αυτι θ διαδικαςία διαςφαλίηει τθν ολοκλθρωμζνθ και τεκμθριωμζνθ 

ανάλυςθ των προςκζτων, υποςτθρίηοντασ τισ διαδικαςίεσ HACCP. 
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2. Αςφάλεια και Κανονιςτικι ΢υμμόρφωςθ: 

o Θ φόρμα περιλαμβάνει όλα τα κριτιρια που απαιτοφνται για τθν 

εξαςφάλιςθ τθσ ςυμμόρφωςθσ με τα κανονιςτικά πρότυπα, όπωσ θ 

αποδεκτι θμεριςια πρόςλθψθ (ADI) και οι εγκρίςεισ από φορείσ όπωσ θ 

EFSA και ο FDA. 

o Θ ανάλυςθ κινδφνων βάςει των αρχϊν του HACCP ενςωματϊνεται ςτθ 

διαδικαςία αξιολόγθςθσ, διαςφαλίηοντασ τθν αςφάλεια των προςκζτων. 

3. Διαφάνεια και Αντικειμενικότθτα ςτθν Αξιολόγθςθ: 

o Θ δομι τθσ φόρμασ προάγει τθ διαφάνεια και τθν αντικειμενικότθτα, 

εξαλείφοντασ τθν υποκειμενικότθτα ςτθ διαδικαςία αξιολόγθςθσ. 

o Τα προκακοριςμζνα κριτιρια και οι δομθμζνεσ ενότθτεσ διαςφαλίηουν μια 

δίκαιθ και αμερόλθπτθ προςζγγιςθ. 

4. Βελτίωςθ Διαδικαςιϊν και ΢υνεχισ Βελτίωςθ: 

o Θ χριςθ τθσ φόρμασ ςυμβάλλει ςτθ ςυνεχι βελτίωςθ των διαδικαςιϊν 

αξιολόγθςθσ, επιτρζποντασ τθν ανάλυςθ των δεδομζνων για μελλοντικι 

βελτίωςθ. 

o Τα ςυλλεγόμενα δεδομζνα μποροφν να αξιοποιθκοφν για τθν αναβάκμιςθ 

τθσ φόρμασ και τθ βελτίωςθ τθσ αποτελεςματικότθτάσ τθσ. 

5. ΢υμβολι ςτθν Προςταςία τθσ Δθμόςιασ Τγείασ: 

o Θ ςυςτθματικι και τεκμθριωμζνθ αξιολόγθςθ των προςκζτων τροφίμων 

ςυμβάλλει ςθμαντικά ςτθν προςταςία τθσ δθμόςιασ υγείασ. 

o Θ φόρμα ενιςχφει τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν, διαςφαλίηοντασ ότι 

τα πρόςκετα που χρθςιμοποιοφνται ςτα τρόφιμα είναι αςφαλι και 

ςυμμορφϊνονται με τα κανονιςτικά πρότυπα. 

Προτάςεισ για Βελτίωςθ τθσ Φόρμασ 

1. Ενςωμάτωςθ Νζων Επιςτθμονικϊν Δεδομζνων: 

o Θ φόρμα πρζπει να αναβακμίηεται τακτικά για να ενςωματϊνει τα νζα 

επιςτθμονικά δεδομζνα και τισ εξελίξεισ ςτον τομζα των προςκζτων 

τροφίμων. 
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o Θ ενςωμάτωςθ νζων ευρθμάτων κα διαςφαλίςει ότι θ αξιολόγθςθ 

παραμζνει ενθμερωμζνθ και ακριβισ. 

2. Προςαρμογι ςτισ Διατροφικζσ ΢υνικειεσ: 

o Θ φόρμα πρζπει να λαμβάνει υπόψθ τισ διαφορζσ ςτισ διατροφικζσ 

ςυνικειεσ και τισ περιφερειακζσ διαφορζσ. 

o Θ προςαρμογι αυτι κα επιτρζψει τθν ακριβζςτερθ εκτίμθςθ τθσ 

πρόςλθψθσ προςκζτων και τθν καλφτερθ προςταςία των καταναλωτϊν ςε 

διαφορετικζσ γεωγραφικζσ περιοχζσ. 

3. Ανάπτυξθ Ψθφιακϊν Εργαλείων: 

o Θ ψθφιοποίθςθ τθσ φόρμασ και θ ανάπτυξθ θλεκτρονικϊν εργαλείων 

μποροφν να διευκολφνουν τθ διαδικαςία αξιολόγθςθσ και τθν ανάλυςθ 

δεδομζνων. 

o Τα ψθφιακά εργαλεία κα επιτρζψουν τθν εφκολθ πρόςβαςθ και τθν άμεςθ 

ενθμζρωςθ των δεδομζνων αξιολόγθςθσ. 

4. ΢υνεργαςία με Ρυκμιςτικοφσ Φορείσ και Βιομθχανία: 

o Θ ςυνεργαςία με τουσ ρυκμιςτικοφσ φορείσ και τθ βιομθχανία τροφίμων 

μπορεί να ενιςχφςει τθν αποτελεςματικότθτα τθσ φόρμασ. 

o Θ ανταλλαγι δεδομζνων και θ ςυνεργαςία ςε επίπεδο ζρευνασ κα 

ςυμβάλουν ςτθ ςυνεχι βελτίωςθ τθσ φόρμασ. 

Προοπτικι και Μελλοντικζσ Κατευκφνςεισ 

1. Εξατομίκευςθ τθσ Αξιολόγθςθσ: 

o Θ φόρμα μπορεί να εξελιχκεί για να περιλαμβάνει εξατομικευμζνεσ 

αξιολογιςεισ που λαμβάνουν υπόψθ τισ ατομικζσ αποκρίςεισ και τισ 

διαφορετικζσ ευαιςκθςίεσ των καταναλωτϊν. 

o Αυτι θ προςζγγιςθ κα επιτρζψει τθν καλφτερθ προςταςία των ευπακϊν 

ομάδων του πλθκυςμοφ. 

2. Ολοκλθρωμζνθ Αξιολόγθςθ Περιβαλλοντικϊν Επιπτϊςεων: 

o Θ φόρμα μπορεί να επεκτακεί για να περιλαμβάνει τθν αξιολόγθςθ των 

περιβαλλοντικϊν επιπτϊςεων τθσ παραγωγισ και χριςθσ των προςκζτων. 
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o Θ ενςωμάτωςθ αυτισ τθσ διάςταςθσ κα ςυμβάλει ςτθ βιωςιμότθτα και τθν 

περιβαλλοντικι προςταςία. 

3. Εκπαίδευςθ και Ευαιςκθτοποίθςθ των Επαγγελματιϊν: 

o Θ ανάπτυξθ εκπαιδευτικϊν προγραμμάτων για τουσ επαγγελματίεσ ςτον 

τομζα τθσ παραγωγισ τροφίμων μπορεί να ενιςχφςει τθν 

αποτελεςματικότθτα τθσ χριςθσ τθσ φόρμασ. 

o Θ εκπαίδευςθ των επαγγελματιϊν κα ςυμβάλει ςτθ διαςφάλιςθ ότι θ 

φόρμα χρθςιμοποιείται ςωςτά και ότι οι αξιολογιςεισ είναι αξιόπιςτεσ και 

ακριβείσ. 

Με τισ παραπάνω προτάςεισ και τθν προοπτικι για μελλοντικι βελτίωςθ, θ φόρμα 

αξιολόγθςθσ προςκζτων τροφίμων μπορεί να ςυνεχίςει να ςυμβάλλει ςτθν αςφάλεια, τθν 

ποιότθτα και τθ ςυμμόρφωςθ των τροφίμων, προςτατεφοντασ παράλλθλα τθ δθμόςια 

υγεία και ενιςχφοντασ τθν εμπιςτοςφνθ των καταναλωτϊν. 
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