
Πρόσθετα τροφίµων

• Χηµικές ενώσεις (φυσικές ή συνθετικές) που προστίθενται
στα τρόφιµα για να βελτιώσουν τις λειτουργικές τους

ιδιότητες

– Ποιότητα

– ∆ιατροφική αξία

– Επεξεργασία

– Αποδοχή προϊόντος

• Αντιοξειδωτικά, χρώµατα, βιταµίνες, ανόργανα, ενισχυτικά
γεύσης

• Οξέα, βάσεις, ρυθµιστικά οξύτητας, χηλικά, αντιοξειδωτικά, 
αντιµικροβιακά, γλυκαντικά, σταθεροποιητές, 
υποκατάστατα λίπους, κλπ.



Οξέα
τυρί και γαλακτοκοµικάχυµοί και λαχανικά γλυκάαναψυκτικά



Χηµικά συστήµατα ζύµης

• Αλεύρι που

φουσκώνει µόνο του

• Έτοιµα µίγµατα κέικ

• Μπέϊκιν πάουντερ

• Κατεψυγµένα

προϊόντα ζύµης

NaHCΟ3 + H+ � Na+ + H2O + CO2

(διττανθρακική σόδα) (NH4)2CΟ3

NH4HCΟ3



CaHPO4 . H2O

CaHPO4

NaH14Al3(PO4)8 . 4H2O

Επίδραση οξέος και θερµοκρασίας



Ρυθµιστικά

• ∆ιατήρηση του pH του τροφίµου σε
σταθερά επίπεδα.
– Κιτρικό οξύ/νάτριο pH 2.1-4.7
– Οξικό οξύ/νάτριο pH 3.6-5.6
– Φωσφορικά/νάτριο pH 2-3, 5.5-7.5, 10-12

• Άλατα
– Κρέας (κατακράτηση νερού)
– Γαλακτοκοµικά (κατανοµή λίπους)
– Συντήρηση (παστά τρόφιµα)



• Βενζοϊκό οξύ (0.05-0.1% κ.β.)

• Χυµοί, αναψυκτικά, τουρσιά
• Άλας νατρίου καλύτερη διαλυτότητα
• Ζύµες, βακτήρια

Αντιµικροβιακά -συντηρητικά



• Τρόφιµα, φαρµακευτικά, καλλυντικά

• Μπύρα, αναψυκτικά, αρτοποιία, µαρµελάδες, 
σιρόπια. 

• Μούχλες, ζύµες

Parabens



Σορβικό οξύ



Θειώδη



Θειώδη στο κρασί

Αλδεϋδες, δεξτρίνες, σάκχαρα, πρωτεϊνες

• 200-500 ppm
•Αποξηραµένα φρούτα
και λαχανικά

•Μεταβολίζονται σε θειϊκά
και απεκκρίνονται



• Αντιµικροβιακές ιδιότητες γνωστές από το
1890

• Νιτρώδη πολύ πιο σηµαντικά
• Επεξεργασµένο κρέας (ζαµπόν, µπέικον, 
γκούντα)

• Νιτροζοµυοσφαιρίνη (ρόζ χρώµα)
• Ιδιαίτερα δραστικά απέναντι στο

Clostridium Botulinum (αλλαντίαση)

Νιτρώδη και νιτρικά



Νιτροζαµίνες

Συγκέντρωση µερικά ppb

• Νιτρικά σε πολλές τροφές (σπανάκι)

• Περιορισµοί στη χρήση επιθυµητοί



Άλλα συντηρητικά

• Προπιονικό οξύ, CH3CH2COOH
– 1% κ.β. στο ελβετικό τυρί

– ∆εν µεταβολίζεται από τα βακτήρια

• Οξικό οξύ, CH3COOH
• Εποξείδια

– Τρόφιµα µε χαµηλή υγρασία (µπαχαρικά)
– Συσκευασίες τροφίµων



Φωσφορικά

• Κρέας
• Γάλα
• Αναψυκτικά

Φόβοι για την ισορροπία Ca/P
στα οστά

Ca/P ~0.35
Ca/P ~ 2 στα οστά



Αντιοξειδωτικά



Χηλικές ενώσεις

EDTA, πολυκαρβοξυλικά οξέα (κιτρικό, µαλεϊκό,
οξαλικό), φωσφορικά οξέα.



Γλυκαντικές ενώσεις



• Απαγορεύτηκε στην Αµερική το 1969
• Οι έρευνες δεν επαληθεύτηκαν
• Επιτρέπεται σε 55 χώρες

Κυκλαµικό νάτριο

30



Σακχαρίνη

• Χαµηλά επίπεδα καρκινογένεσης σε ποντίκια

• Στο ανθρώπινο σώµα απορροφάται και εκκρίνεται

τάχιστα

• Χρησιµοποιείται σε 90 χώρες
• Στην Αµερική εκκρεµεί η απαγόρευσή της από το 1977

300



Ασπαρτάµη

• Θερµιδική γλυκαντική ουσία
• Μεταβολίζεται σε φαινυλαλανίνη

(φενυλκετονουρία)
• Μη χηµικά σταθερή σε όξινες συνθήκες, 
και γενικότερα

200



Ακεσουλφάµη Κ

• ∆εν µεταβολίζεται στο σώµα (απεκρίνεται από τα νεφρά)
• Καµία τοξικότητα σε πειραµατόζωα

• Λόγω ελαφράς µεταλλικής γεύσης χρησιµοποιείται

κυρίως σε µίγµατα γλυκαντικών

200



Νεώτερα γλυκαντικά

600

2000

• Γλυκοριζίνη

• Παράγωγα νεοεσπεριδίνης (κίτρο)
• Πρωτεϊνες: thaumatin I, II, monellin, Talin



Miraculin

• Γλυκοπρωτεϊνη (ΜΒ 42.000), άγευστη
• Μετατρέπει τις ξυνές ενώσεις σε γλυκές ! (1 ώρα)
• 0.1M κιτρικό οξύ, 1µM miraculin = 0.4M σακχαρόζη
• Χρησιµοποιείται µόνο στην Ιαπωνία

400.000



Πολυόλες
• Περιέχουν µόνο –ΟΗ ως υποκαταστάτες
• Υπάρχουν σε µικρές ποσότητες στα τρόφιµα

• Παράγονται από την υδρογόνωση σακχάρων

• ∆εσµεύουν το νερό (ιξώδες, υφή τροφίµων)
• ∆ίνουν αίσθηση δροσιάς (αρνητική ενέργεια διάλυσης)
• ∆εν διασπώνται από τα βακτήρια του στόµατος

• Λιγότερο γλυκιές από τα σάκχαρα

• Μικρότερη θερµιδική αξία

Σορβιτόλη Μανιτόλη
Ξυλιτόλη



Πολυόλες



Πολυόλες

• Ισχυρή δέσµευση νερού

• Σηµαντική σε τρόφιµα

µε µεγάλη υγρασία

(αποξηραµένα φρούτα, 
µαρµελάδες, κλπ)

• ∆ιατηρούν την

ενεργότητα του νερού

σε χαµηλά επίπεδα.


