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ΣΥΝΤΜΗΣΕΙΣ

AC PD American Academy of Pediatric Dentistry, Αμερικανική 

Ακαδημία Παιδιατρικής Οδοντιατρικής.

ADI Acceptable Daily Intake- Αποδεκτή Ημερήσια Πρόσληψη

AJRCCM American Journal of Respiratory and Critical Care 
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AT Appearance Time= χρόνο εμφάνισης της γλυκιάς γεύσης

COT Committee on Toxicity on Chemicals in Food, Consumer 

Products and the Environment- Βρετανική Επιτροπή για 
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και Γεωργίας

FDA Food and Drugs Administration: Αμερικανικός 

Οργανισμός Τροφίμων και Φαρμάκων

FPA Flavor Profile Analysis- Ανάλυση του προφίλ γεύσης

IPCS International Program on Chemical Safety: Διεθνές 

Πρόγραμμα για τη Χημική Ασφάλεια.

JEFCA Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives: 

Οργανισμός Τροφίμων και Γεωργίας του Ο.Η.Ε. για τα 

Πρόσθετα των Τροφίμων.

P Potency (sweetness ροίεηογ)-Γλυκαντική Ισχύς

P w Potency related to weight, Γλυκαντική ισχύς ανάλογη με 

το βάρος.
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της EE για τα Τρόφιμα

Threshold Odor Number = Κατώτερος Αριθμός Οσμής 
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Temporal Profile = Χρονικό προφίλ γλυκαντικής ουσίας 

World Health Organization- Παγκόσμια Οργάνωση Υγείας



Περίληψη

Γλυκαντικές ύλες είναι εκείνες οι οργανικές ενώσεις που έχουν 

χαρακτηριστική γλυκιά γεύση. Μπορεί να είναι ζαχαρούχες ή μη 

ζαχαρούχες. Η ταξινόμησή τους όμως εξαρτάται και από την 

προέλευσής του (φυσικής ή συνθετικής-τεχνητές) καθώς και από την 

θερμιδική τους περιεκτικότητα (θερμιδικές ή μη θερμιδικές).

Αναμφισβήτητα, η βασική «φυσική πηγή» της γλυκιάς γεύσης δεν 

είναι άλλη από τη ζάχαρη. Παρόλα αυτά, η υπερκατανάλωση της 

ζάχαρης, ειδικά όταν συνδυάζεται με έλλειψη ισορροπημένης διατροφής 

και με ανεπαρκή σωματική δραστηριότητα, συχνά σχετίζεται με την 

αύξηση του σωματικού βάρους και τη σύγχρονη νόσο της παχυσαρκίας. 

Επιπλέον, ορισμένες ομάδες του πληθυσμού, όπως για παράδειγμα οι 

διαβητικοί, πρέπει να είναι ιδιαίτερα προσεκτικοί με την κατανάλωσή 

της, με συνέπεια να υποχρεώνονται να στερούνται την απόλαυση που 

προσφέρει η γλυκιά γεύση. Οι τεχνητές γλυκαντικές ύλες έρχονται να 

καλύψουν την επιθυμία του σύγχρονου ανθρώπου για γλυκιά γεύση, 

συμβάλλοντας στον καλύτερο έλεγχο του σωματικού του βάρους και 

παράλληλα καθιστώντας δυνατή την κατανάλωση «γλυκών» τροφίμων και 

ροφημάτων από διαβητικούς, αφού δεν επηρεάζουν τα επίπεδα 

γλυκόζης και ινσουλίνης στο αίμα. Αξίζει να αναφερθεί ότι αν και 

φαίνεται αυτονόητο η χρήση τεχνητών γλυκαντικών υλών συμβάλλει 

στον έλεγχο του βάρους, εντούτοις αυτό έχει φανεί και από πλήθος 

μελετών. Τρεις γλυκαντικές ουσίες χρησιμοποιούνται ευρέως σε τρόφιμα 

και μη αλκοολούχα ποτά: η ασπαρτάμη, το κυκλαμικό οξύ και το 

ακεσουλφαμικό κάλιο. Χρησιμοποιούνται για να προσδώσουν γλυκιά 

γεύση στα τρόφιμα ή ως επιτραπέζια γλυκαντικά. Η χρήση τους οδηγεί 

στην παραγωγή τροφίμων μειωμένων θερμίδων, τροφίμων που δεν 

προκαλούν τερηδόνα ή τροφίμων χωρίς προσθήκη ζάχαρης για λόγους 

συντήρησης καθώς και για την παραγωγή διαιτητικών προϊόντων.

Λέξεις κλειδιά: Γλυκαντικές ύλες, ζάχαρη, θερμίδες, διαβήτης,

παχυσαρκία, οδοντική υγιεινή, δίαιτα.
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Abstract

Sweeteners are those organic compounds having sweet taste. 

There could be with sugar or not. Their classification though is 

depended upon their origin (natural or artificial) as well as their 

caloric value (caloric or no-caloric).

Without question the basic “natural source” of sweet taste is 

not other than sugar. Nevertheless, sugars’ overconsumption, 

especially when is combined with lack of balanced diet and with 

insufficient body activity, often is correlated with increment of body 

weight and the modern disease called obesity. Furthermore, some 

populations’ groups, such as diabetic, must be particularly careful 

with its consumption, so they are obliged to miss any pleasure offered 

by sweet taste. Artificial sweeteners are here to cover modern human 

whishes for sweet taste, contributing to best control of body weight 

and simultaneously making possible the consumption of “sweet” 

foods and beverages by diabetics, without influencing blood sugar 

and insulin levels. It is worth noted that although seeming obvious 

use of artificial sweeteners contributes to body weight control, 

however this also have proved by many studies. Three are the 

sweeteners that used widely within food and non-alcoholic beverages: 

aspartame, cyclamic acid and acesulfame potassium. They are used 

to give sweet taste to foods or to table sweeteners. Their use leads to 

food production of low calories, foods that are causing caries or foods 

without adding sugar for maintenance reasons as for producing diet 

products.

Key Words: Sweeteners, Sugar, Calories, Diabetes, Obesity, Dental 

hygiene, diet.
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Εισαγωγή

Η προτίμηση μας για τη γλυκιά γεύση είναι πολύ παλιά, ωστόσο 

γλυκιά ζωή δεν σημαίνει απαραιτήτως υπερκατανάλωση ζάχαρης. Με 

την παγκόσμια επιδημία της παχυσαρκίας και του σακχαρώδη διαβήτη 

στο προσκήνιο, η γλυκιά εναλλακτική της ζάχαρης, δηλαδή οι 

ολιγοθερμιδικές γλυκαντικές ύλες ή υποκατάστατα ζάχαρης, κερδίζει 

όλο και περισσότερο έδαφος.

Συνεπώς εδώ και δεκαετίες η επιστήμη της τεχνολογίας τροφίμων 

οδηγήθηκε στην αναζήτηση γλυκαντικών υλών που δεν αποδίδουν 

ενέργεια και δεν επηρεάζουν τα επίπεδα της γλυκόζης και της 

ινσουλίνης στο αίμα, ώστε να μπορούν να καταναλώνονται από 

διαβητικούς ή άλλες ευπαθείς ομάδες.

Οι γλυκαντικές ύλες ανήκουν στην κατηγορία προσθέτων γνωστών 

ως «Ε» που χρησιμοποιούνται με ασφάλεια στη βιομηχανία τροφίμων 

για πολλά χρόνια. Αν και συχνά είναι παρεξηγημένες το γράμμα «Ε» 

είναι μια ευρωπαϊκή κωδικοποίηση που δηλώνει ότι το κάθε πρόσθετο 

έχει υποβληθεί σε ελέγχους και έχει εγκριθεί από την Ευρωπαϊκή 

Επιτροπή Ασφάλειας Τροφίμων και την Επιστημονική Επιτροπή για τα 

Τρόφιμα (Science Committee of Food) για χρήση σε τρόφιμα και ποτά.

Έχουν γίνει μελέτες, όπως έχουν θεσπισθεί όρια ασφαλείας για να 

αποφευχθούν οι οποιεσδήποτε βραχυπρόθεσμοι ή μακροπρόθεσμοι 

κίνδυνοι. Για κάθε πρόσθετο πριν χρησιμοποιηθεί σε κάποιο τρόφιμο ή 

προϊόν ορίζεται μια δικλείδα ασφαλείας που λέγεται αποδεκτή ποσότητα 

ημερήσιας πρόσληψης (Acceptable Daily Intake) και δεν είναι τίποτε 

άλλο από την ποσότητα ενός πρόσθετου που είναι επιτρεπτή να 

καταναλωθεί καθημερινά για όλη μας την ζωή χωρίς κίνδυνο για την 

υγεία.

Τα γλυκαντικά χρησιμοποιούνται τις τελευταίες δεκαετίες σε 

μεγάλες ποσότητες και στον έλεγχό τους εκτός των άλλων αρχών 

επιβλέπει και ο Παγκόσμιος Οργανισμός Υγείας μέσω διαφόρων 

επιτροπών της (Επιτροπή για Πρόσθετα Τροφίμων και Μικτή ειδική

3



επιτροπή) και ο Οργανισμός Τροφίμων και Γεωργίας του Ο.Η.Ε. για τα 

Πρόσθετα των Τροφίμων (JECFA-Joint FAO/WHO Expert Committee 

on Food Additives) και το Διεθνές Πρόγραμμα για τη Χημική Ασφάλεια 

(IPCS-International Programme on Chemical Safety). Έχουν 

πραγματοποιηθεί έτσι σε τακτά χρονικά διαστήματα εκτενείς 

επιστημονικές έρευνες σε πάνω από 100 χώρες, ελέγχοντας οξεία και 

χρόνια τοξικότητα, καρκινογένεση κτλ. που επιβεβαιώνουν την 

ασφάλεια χρήσης των υλών αυτών.

Αξίζει να αναφερθούμε επίσης και σε ένα νέο μέλος στην 

οικογένεια των γλυκαντικών υλών, τη στέβια (γλυκοζίτης στεβιόλης), μια 

σχετικά νέα γλυκαντική ύλη που προέρχεται από το πιο εύγευστο τμήμα 

του φύλλου του φυτού Στέβια και είναι 200 φορές πιο γλυκιά από τη 

ζάχαρη. Η ασφάλειά της έχει εγκριθεί από τη JECFA και η χρήση της 

επιτρέπεται σε 31 χώρες μεταξύ των οποίων η Αμερική και χώρες της 

Ασίας, ενώ για την Ευρώπη η διαδικασία έγκρισής της από την Ε.Ε. 

κατόπιν γνωμοδότησης της EFSA, βρίσκεται σε εξέλιξη (Πέτσιος, 2012).

Στα επόμενα κεφάλαια θα αναφερθούμε όσο γίνεται εκτενώς στις 

γλυκαντικές ύλες καθώς, στους τρόπους παρασκευής τους, στη χρήση 

τους στα τρόφιμα και τέλος στην αξία τους στην διατροφή και στην υγεία 

του ανθρώπου.
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Κεφάλαιο 1: Γλυκαντικές Ύλες

1.1 Ορισμοί
Γλυκαντικές ύλες είναι εκείνες οι οργανικές ενώσεις που έχουν 

χαρακτηριστική γεύση και που χαρακτηρίζονται σαν «φυσικές» εφόσον 

απαντούν σε φυτικούς ή ζωικούς ιστούς και σε «συνθετικές» εφόσον είναι 

προϊόντα συνθετικής παρασκευής που δεν βρίσκονται στην φύση (63 

Π.Δ. 513/83). Αποτελούν ενώσεις που αποδίδουν γλυκιά γεύση έχοντας 

καθόλου ή λιγότερες θερμίδες σχετικά με τη ζάχαρη. Είναι σημαντικό 

όμως να γνωρίζουμε την ασφάλειά τους όταν χρησιμοποιούνται στην 

διατροφή του ανθρώπου.

Με τον όρο γλυκαντικές ουσίες ή γλυκαντικά, χαρακτηρίζονται 

πρόσθετες ουσίες φυσικής ή συνθετικής προέλευσης που 

χρησιμοποιούνται, είτε για να προσδώσουν γλυκιά γεύση στα τρόφιμα, 

είτε ως επιτραπέζια γλυκαντικά (ύ 237 94/35/ΕΚ).

Από τις φυσικές γλυκαντικές ύλες διακρίνουμε τις ζαχαρούχες 

και τις μη ζαχαρούχες (63 Π.Δ. 513/83).

Οι ζαχαρούχες είναι οι φυσικής προέλευσης και μεγάλης 

θρεπτικής αξίας μονοσακχαρίτες, δισακχαρίτες ή μίγματα αυτών που 

είτε απομονώνονται ως έχουν από τους φυσικούς ιστούς είτε αποτελούν 

παράγωγα υδρόλυσης κατάλληλων φυσικών πρώτων υλών.

Ο1 Μ  ζαχαρούχες χαρακτηρίζονται οι φυσικής προέλευσης, 

χαρακτηριστικής γλυκείας γεύσης ύλες, που χημικά ανήκουν κατά 

κανόνα σε διάφορες τάξεις πολυαλκοολών (όπως π.χ. ζαχαροαλκοόλες 

μαννίτης και σορβίτης) και οι οποίες είναι μεν θερμιδογόνες, όταν 

καίγονται στον οργανισμό, κατά κανόνα όμως αποτελούν φτωχή πηγή 

βιοσύνθεσης ζαχάρων (γλυκογένεσης), γι’ αυτό βρίσκουν εφαρμογή για 

την παρασκευή προϊόντων για ειδικούς διαιτητικούς σκοπούς (ΑΧΣ 

782/94, ΦΕΚ 620/Β/14.7.95).

1.2 Γλυκαντικές ύλες
Τα γλυκαντικά που αναφέρονται στην νομοθεσία έχουν ως εξής:
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Ε 420: Σορβιτόλη, (ι) σορβιτόλη, (u) σιρόπι σορβπόλης, Ε 421: 

ΜανιτόΑη, Ε 422: Γλυκερόλη, Ε 950: Ακετοσουλφαμικό κάλιο

(Acesulfame K), Ε 951: Ασπαρτάμη, Ε 952: Κυκλαμικό οξύ, άλατα με 

Na και Ca, Ε 953: Ισομαλτόζη (Isomalt), Ε 954: Σακχαρίνη, άλατα με 

Na, Κ και Ca, Ε 955: Σουκραλόζη (Απόφ ΑΧΣ 81/2005, ΦΕΚ 

786/Β/10-6-2005), Ε 957: Θαυματίνη, Ε 959: Νεοεσπεριδίνη

Διϋδροχαλκόνη, Ε961: Νεοτάμη (Αποφ. ΑΧΣ 84/2010, ΦΕΚ

1726/Β/3-11-2010), Ε 962: Άλας ασπαρτάμης -  ακετοσουλφάμης 

(Απόφ ΑΧΣ 81/2005, ΦΕΚ 786/Β/10-6-2005), Ε 965: Μαλτιτόλη, (ι) 

μαλτιτόλη, (ιι) σιρόπι μαλτιτόλης, Ε 966: Λακτιτόλη, Ε 967: Ξυλιτόλη, Ε 

968: Ερυθριτόλη (ΑΧΣ 449/2007, ΦΕΚ 190/Β/7-2-2008).

Α) Ζαχαρούχες

Η ζάχαρη αποτελείται από ένα μόριο γλυκόζης και ένα μόριο 

φρουκτόζης. Ανήκει στην κατηγορία των υδατανθράκων, μια ομάδα 

οργανικών ενώσεων που αποτελούνται από τρία στοιχεία: άνθρακα, 

υδρογόνο και οξυγόνο. Οι υδατάνθρακες αποτελούν την κύρια πηγή 

ενέργειας στον οργανισμό μας. Η ζάχαρη χρησιμοποιείται στο φαγητό 

για να του δώσει γλυκιά και ευχάριστη γεύση. Είναι απαραίτητη στην 

καθημερινή μας διατροφή, κυρίως όταν χρειαζόμαστε ενέργεια και 

τόνωση. Αν λάβουμε υπόψη ότι 1 γραμμάριο ζάχαρης αποδίδει 4 Kcal, 

η μέση κατανάλωση ζάχαρης είναι σημαντικά μεγαλύτερη από την 

ποσότητα που θεωρείται επιθυμητή (Μοσκάτ, 2009). Οι μορφές της 

ζάχαρης είναι οι ακόλουθες:

Καλαμοζάχαρο ή ζάχαρη

Εκτός από τις μορφές που περιγράφονται στο άρθρο 2 του 

Προεδρικού Διατάγματος 513/83 διατίθεται στην κατανάλωση και με 

άλλες μορφές που προέρχονται είτε από προηγούμενο στάδιο 

επεξεργασίας της ζάχαρης (π.χ. καστανή ζάχαρη, SUCRE ROUX) είτε 

από ειδικό τρόπο παρασκευής και επεξεργασίας (π.χ. ζάχαρη άχνη, 

καντιοζάχαρο).
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Ζάχαρη άχνη

Χαρακτηρίζεται η λεπτοκονιοποιημένη μορφή της ζάχαρης ή 

λευκής ζάχαρης και της υπέρλευκης ζάχαρης. Στη ζάχαρη άχνη 

επιτρέπεται για τεχνικούς λόγους η προσθήκη αμύλου σε μέγιστο 

ποσοστό 2% κατά βάρος το οποίο θα δηλώνεται στη συσκευασία της 

(π.χ. Άμυλο ...%).

Κανχιοζάχαρο (Candi, Sucre candi)

Χαρακτηρίζεται η ζαχαρόζη σε χοντρούς κρυστάλλους, που 

λαμβάνονται από αργή κρυστάλλωση πυκνών διαλυμάτων ζαχαρόζης. Το 

καντιοζάχαρο πρέπει να περιέχει ζαχαρόζη σε ποσοστό όχι μικρότερο 

του 96%. Επιτρέπεται η προσθήκη καραμελοχρώματος.

Παραπροϊόντα παρασκευής κανχιοζάχαρης

Περιλαμβάνουν το σιρόπι καυτιοζάχαρης και Cassonade από 

καντιοζάχαρη. Πρέπει να έχουν περιεκτικότητα σε ολικά ζάχαρα, 

εκφρασμένη σε καλαμοζάχαρο και υπολογισμένη επί ξηρού, όχι 

μικρότερη του 85% κατά βάρος για το σιρόπι καυτιοζάχαρης και όχι 

μικρότερη του 94,5% για την Cassonade από καντιοζάχαρη.

Ο χαρακτηρισμός “Cassonade» αφορά την ακατέργαστη ζάχαρη 

από ζαχαροκάλαμο. Σε προϊόντα όπως η «σκούρα καστανή ζάχαρη» 

επιτρέπεται η προσθήκη καραμελοχρώματος για σταθεροποίηση του 

χρωματισμού.

Ζάχαρη μη πλήρως επεξεργασμένη

Αυτή διατίθεται στη κατανάλωση με διάφορες ονομασίες όπως 

«καστανή ζάχαρη, Brown sugar», «σκούρα καστανή ζάχαρη» (“dark 

brown sugar”, “sucre roux”, “raw sugar”) και πρέπει να έχουν 

περιεκτικότητα σε ζαχαρόζη όχι μικρότερη του 85%.
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Η ζάχαρη (ημίλευκη, λευκή, υπέρλευκη) και η μη πλήρως 

επεξεργασμένη ζάχαρη

Διατίθεται σε συμπιεσμένη μορφή σε διάφορα σχήματα και 

μεγέθη (κώνοι, κύβοι, πλακίδια κ.ά.).

Μελάσα, σιρόπι μελάσας

Χαρακτηρίζεται το σιροπιώδες υπόλειμμα που προέρχεται από 

την παραγωγή και την επεξεργασία της ζάχαρης. Η μελάσα που 

διατίθεται στην κατανάλωση για ανθρώπινη διατροφή πρέπει να είναι 

κατάλληλη για το σκοπό αυτό και να πληροί τις παρακάτω 

προδιαγραφές:

• Ελάχιστη περιεκτικότητα σε ζάχαρη, εκφρασμένη σε ιμβερτοζάχαρο, 

όχι μικρότερη του 40% κατά βάρος.

• Τέφρα δια θειϊκού οξέος, όχι μεγαλύτερη του 10% κατά βάρος.

• Οξύτητα όχι μεγαλύτερη από 8 ml 1 Ν ΝαΟΗ για 100 γραμ. (δείκτης 

φαινολοφθαλεΐνης).

• Επιτρέπεται η παρουσία θειωδών Ε220, Ε221, Ε222, Ε223, Ε224, 

Ε226, Ε227, Ε228 σε μέγιστο συνολικό ποσοστό εκφραζόμενο σε 

S02 70 mg/kg σύμφωνα με τους όρους του παραρτήματος III, με 

τίτλο συντηρητικά και αντιοξειδωτικά του άρθρου 33 του κώδικα 

τροφίμων (ΑΧΣ 145/96, ΦΕΚ 485/Β/25.6.96).

Ισογλυκόζη

Είναι το προϊόν που λαμβάνεται από γλυκόζη ή από τα πολυμερή 

της με ενζυματική ισομερείωση και περιέχει κατά βάρος σε ξηρή 

κατάσταση, τουλάχιστον 10% φρουκτόζη.

Β) Μη ζαχαρούχες

Οι ολιγοθερμιδικές γλυκαντικές ύλες διακρίνονται σε δύο 

κατηγορίες.

α) Η πρώτη κατηγορία γλυκαντικών υλών αποτελείται από τα 

γλυκαντικά όγκου ή πολυόλες (bulk sweeteners), τα οποία συνήθως
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είναι το ίδιο ή λιγότερο γλυκά από τη ζάχαρη, εντούτοις παρέχουν 

λιγότερες θερμίδες (<2 θερμίδες έναντι 4 θερμίδων ανά γραμμάριο 

ζάχαρης) και παράλληλα προσδίδουν παρόμοιο όγκο. Στην κατηγορία 

αυτή ανήκουν η ερυθριτόλη, η ισομαλτόζη, η λακτιτόλη, η 

μαλτιτόλη και τα σιρόπια μαλτιτόλης, η σορβιτόλη, η μαννιτόλη, η 

ταγκατόζη και η ξυλιτόλη. Πολλά προϊόντα που τα περιέχουν (π.χ. 

γλυκίσματα, αρτοπαρασκευάσματα) απευθύνονται και σε διαβητικούς, 

με τη σύμφωνη γνώμη και καθοδήγηση γιατρού και διαιτολόγου, 

β) Η δεύτερη αφορά τις ύλες έντονης γλυκύτητας (intense 

sweeteners) που έχουν πολλαπλάσια γλυκύτητα από τη ζάχαρη αλλά 

αποδίδουν ελάχιστες έως και μηδενικές θερμίδες, δεν προκαλούν 

τερηδόνα και δεν επηρεάζουν τα επίπεδα γλυκόζης και ινσουλίνης στο 

αίμα. Στην κατηγορία αυτή ανήκουν η ακεσουλφάμη Κ, η 

ασπαρτάμη και η υεοτάμη, η κυκλαμάτη και η σακχαρίνη, και η 

σουκραλόζη. Άλλες γλυκαντικές ουσίες που ανήκουν στις έντονης 

γλυκύτητας είναι οι συνθετικές υψηλής-ισχύς γλυκαντικές όπως είναι η 

αλιτάμη και η νεοεσπεριδίυη διϋδροχαλκόνη (NHDC), οι φυσικές 

υψηλής-ισχύς γλυκαντικές όπως είναι οι στεβιοσίδη/ρεμπουδιοσίδη 

Α, η θαυματίνη και η μογκροσίδη (Lo han guo) και τέλος τα 

υδρογονανθρακικά γλυκαντικά όπως είναι η ισομαλτουλόζη και η α,α- 

τρεχαλόζη.
Λόγω της έντονης γλυκαντικής ισχύος τους, τα έντονης 

γλυκύτητας γλυκαντικά χρησιμοποιούνται σε πολύ μικρές ποσότητες 

και συχνά συνδυάζονται μεταξύ τους, αφού έτσι αυξάνεται η γλυκαντική 

ισχύς τους και μειώνεται ακόμα περισσότερο η ποσότητα που 

χρησιμοποιείται (Διαδίκτυο: enet.gr, 2011).

Β1) Γλυκαντικά όγκου ή πολύ όλες

Ερυθριτόλη

Η ερυθριτόλη είναι μια γλυκαντική ουσία που δεν περιέχει 

θερμίδες και έχει πολύ υψηλή πεπτική αντοχή σε σύγκριση με άλλες 

πολυόλες. Είναι λευκή, άνυδρη, μη-υγροσκοπική, κρυσταλλική ουσία
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διαθέσιμη σε σκόνη ή μορφή κόκκων με ελαφριά γλυκαντική γεύση και 

εμφάνιση παρόμοιας με την σουκρόζη. Είναι μία με τέσσερις άνθρακες 

σάκχαρο αλκοόλη. Αυτή η μικρή μοριακή μεγέθους αλκοόλη είναι 

υπεύθυνη για πολλά από τα μοναδικά χαρακτηριστικά της αλκοόλης. 

Απορροφάται εξαιτίας του μικρού μοριακού της μεγέθους από το λεπτό 

έντερο. Από την στιγμή της απορρόφησής της δεν μετά βολίζεται. Τα 

νεφρά απομακρύνουν την ερυθριτόλη από την κυκλοφορία του αίματος 

και αποβάλλεται αμετάβλητη στα ούρα. Κάθε ερυθριτόλη που δεν 

απορροφάται περνά στο παχύ έντερο και αποβάλλεται με τα κόπρανα. 

Δεν ζυμώνεται όπως άλλα σάκχαρα αλκοόλης, έτσι δεν υπάρχει 

θερμιδική κατανάλωση από την ζύμωση συνεπώς η ερυθριτόλη παρέχει 

0 θερμίδες ανά γραμμάριο. Αφού δεν μεταβολίζεται δεν έχει καμία 

γλυκαιμική ή ινσουλιναιμική επίδραση. Αυτή η ιδιότητα την κάνει 

ιδιαίτερα χρήσιμη ως γλυκαντική ουσία για ανθρώπους που επιθυμούν 

να ελέγχουν τα επίπεδα της γλυκόζης στο αίμα τους (Μάΐάηεη εί ά\, 
2004).

Ισομαλτόζη

Η Ισομαλτόζη (Ε953) είναι σάκχαρο-αλκοόλη, παρασκευάζεται σε 

δύο στάδια και περιέχει μόλις 5% νερό από κρυστάλλωση. Διαλύεται 

σχετικά εύκολα και λειώνει περίπου στους 150°0. Έχει περίπου δύο 

δεκαετίες που παράγεται σαν υποκατάστατο της ζάχαρης από τα 

ζαχαρότευτλα. Η πλήρης ονομασία είναι Ισομαλτιτόλη αλλά διαδόθηκε 

με το όνομα Ισομαλτόζη και χρησιμοποιείται από την ζαχαροπλαστική 

σε διακόσμηση γλυκών και ζαχαρωδών προϊόντων (ΖποοείΌΟ, 2012).

Είναι άσπρη, άγευστη και κρυστάλλινη ουσία, που αποδίδει τις 

μισές θερμίδες απ’ ό,τι η ζάχαρη. Δεν προκαλεί υπεργλυκαιμία, ούτε 

τερηδόνα. Η αυξημένη κατανάλωσή της μπορεί να προκαλέσει διάρροια, 

και γι’ αυτό δεν συνιστάται σε ποσότητες άνω των 50 γρ. για ενήλικες 

και 25 γρ. για παιδιά. Η χρήση της στις Ηνωμένες Πολιτείες έχει 

εγκριθεί από το 1990 (Μοσκάτ, 2009).

10



Λακχιχόλη

Η λακτιτόλη (Ε966) είναι μία συνθετική υδρογονανθρακική 

αλκοόλη, που παράγεται από τη γαλακτόζη και που βρίσκεται στον ορό 

του γάλακτος. Αποτελεί γλυκαντικό μέσο χαμηλών θερμίδων. Βρίσκεται 

σε πολλά προϊόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής. Δεν έχει 

καθοριστεί ανώτατο όριο καθημερινής λήψης.

Η λακτιτόλη απορροφάται μερικώς και μεταβολίζεται ως γλυκόζη 

στο σώμα. Το υπόλοιπο μέρος ζυμώνεται στο παχύ έντερο. Κατά τη 

ζύμωση, παράγονται αέρια, τα οποία μπορούν να προκαλέσουν πρήξιμο 

και φούσκωμα. Σε άτομα με δυσανεξία μπορεί να δράσει ως ηπακτικό 

(φάρμακο). Παρενέργειες συμβαίνουν συνήθως μετά από κατανάλωση 

25-30 gr σε μία δόση, η οποία είναι πολύ μεγαλύτερη από την 

κανονική συγκέντρωση στα τρόφιμα.

Η λακτιτόλη μπορεί να καταναλωθεί από όλες τις θρησκευτικές 

ομάδες και χορτοφάγους, αλλά όχι από τους ακραίους χορτοφάγους 

γιατί η πηγή είναι σάκχαρα γάλακτος. Ο όρος υδρογονανθρακική 

αλκοόλη είναι χημικός ορισμός. Η λακτιτόλη δεν περιέχει αλκοόλ 

(αιθανόλη) (Wageningen, 2009).

Μαλχιχόλη

Η Μαλτιτόλη (Ε965) είναι γλυκαντικό μέσο χαμηλών θερμίδων 

που παράγεται από την μαλτόζη, (προϊόν του αμύλου), με βάση το 

καλαμπόκι. Έχει την γεύση και την λειτουργικότητα της ζάχαρης. Είναι 

μια συνθετική υδρογονανθρακική αλκοόλη, φυσικό υποκατάστατο με 

90% της γλυκύτητας της ζάχαρης. Ο όρος υδρογοναναθρακική αλκοόλη 

είναι χημικός ορισμός. Η Μαλτιτόλη δεν περιέχει αλκοόλ (αιθανόλη) 

(Οειηοε, 2012).

Δεν προκαλεί τερηδόνα, ούτε σημαντικές αλλαγές στα επίπεδα 

γλυκόζης του αίματος. Λόγω της γλυκύτητας που αποδίδει, δεν 

αναμειγνύεται με άλλες γλυκαντικές ουσίες. Περιέχεται σε σκληρές 

καραμέλες, τσίχλες, σοκολάτες, παγωτά και σιρόπι. Επίσης, 

χρησιμοποιείται και στη φαρμακευτική βιομηχανία. Είναι κατάλληλη
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για διαβητικούς, αφού αποδίδει τις μισές θερμίδες απ’ ό,τι η ζάχαρη. Η 

χρήση της χαρακτηρίζεται ασφαλής στις Ηνωμένες Πολιτείες. Υπάρχει, 

όμως, προειδοποίηση για την καθαρτική της ιδιότητα όταν 

καταναλώνεται σε ποσότητες των 100 γρ. την ημέρα και/ή άνω (Μοσκάτ, 

2009).

Σιρόπια Μαλτιτόλης

Τα σιρόπια μαλτιτόλης, όπου υπάρχει η ανάλογη νομοθεσία για 

την χρήση τους στις τροφές ή σε φαρμακευτικές εφαρμογές, συνήθως 

ορίζονται σαν εκείνα τα προϊόντα που περιέχουν ως ελάχιστη ποσότητα 

50% μαλτιτόλης στο στερεό τους υπόλειμμα. Στις νομοθεσίες της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης ή των Αμερικανικών Αρχών για τις τροφές δεν 

ορίζεται το ισοζύγιο περιεκτικότητας των υδρογονωμένων

υδρογονανθράκων, αλλά φυσιολογικά περιέχει σορβιτόλη και

υδρογονωμένους γλυκοολιγοσακχαρίτες. Για την παρασκευή τους το 

υλικό εκκίνησης είναι τα διάφορα και τυπικά σιρόπια μαλτόζης που 

περιέχουν 55% μέχρι 95% μαλτόζη στο στερεό τους υπόλειμμα. Λόγω 

αυτής της μεγάλης κλίμακας της περιεκτικότητάς τους σε μαλτόζη 

υπάρχει ανάλογα και μια μεγάλη κλίμακα εφαρμογών τους ως 

πρόσθετα τόσο στα τρόφιμα όσο και στα φαρμακευτικά προϊόντα.

Είναι γλυκαντικά όγκου με καθαρή, γλυκιά γεύση και κατέχουν 

60-90% την γλυκύτητα της σουκρόζης. Έχουν χαμηλή θερμιδική αξία 

σε σύγκριση με τις παραδοσιακές ζάχαρες. Είναι κατάλληλα επίσης για 

διαβητικούς. Είναι ασφαλή για τα δόντια. Έχουν χαμηλή γλυκαιμική 

αντίδραση από τον οργανισμό. Είναι οι πολυόλες επιλογές για τα 

παγωτά καθώς και τα είδη ζαχαροπλαστικής που δεν περιέχουν ζάχαρη.

Σορβιτόλη

Η σορβιτόλη (Ε420) είναι αλκοολικό παράγωγο της γλυκόζης. 

Έχει χρησιμοποιηθεί ως μέσο για την απώλεια βάρους, λόγω της 

ιδιότητάς της να καθυστερεί το αίσθημα της πείνας. Βρίσκεται σε 

ορισμένα φρούτα και λαχανικά, και χρησιμοποιείται στην παραγωγή
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διαβητικών τροφών, όπως είναι η μαρμελάδα, τα κονσερβοποιημένα 

φρούτα και η σοκολάτα. Η θερμιδική της α§ία είναι ίδια με εκείνη της 

γλυκόζης (Μοσκάτ, 2009).

Η σορβιτόλη είναι μια αλκοόλη ή πολυόλη (sugar alcohol, 

αλκοόλες ζαχάρων), που ο οργανισμός μας έχει την ικανότητα να 

μεταβολίζει αργά και σταδιακά. Υπάρχει στη φύση και χρησιμοποιείται 

ευρύτατα ως υποκατάστατο ζάχαρης, στην ίδια κατηγορία που 

υπάγονται και άλλες γνωστές ουσίες.

Η γλυκύτητα της σορβιτόλης αντιστοιχεί περίπου στο 50-60% της 

γλυκύτητας της καθαρής σουκρόζης, που είναι το σάκχαρο αναφοράς, 

έχει δηλαδή χαμηλή γλυκαιμική απόκριση. Όσον αφορά την ενεργειακή 

της απόδοση, μας παρέχει περίπου 2,6 θερμίδες ανά γραμμάριο, τη 

στιγμή που η επιτραπέζια ζάχαρη παρέχει περίπου 4 θερμίδες ανά 

γραμμάριο. Εκτός από γλυκαντικό, χρησιμοποιείται επίσης ως μη 

διεγερτικό καθαρτικό. Το μεγάλο πλεονέκτημα όμως της σορβιτόλης, 

όπως και των υπόλοιπων ουσιών που ανήκουν σε αυτήν την κατηγορία, 

είναι ότι δεν συμβάλλει στην εμφάνιση τερηδόνας, σε αντίθεση με τη 

ζάχαρη. (Βάσια, 2010)

Μαννιχόλη

Η μαννιτόλη (Ε421) είναι σχεδόν όμοια με την σορβιτόλη, 

εμπεριέχεται φυσικά σε φρούτα και λαχανικά, ενώ απορροφάται 

γρήγορα από τον οργανισμό (Δάλλα, 2008).

Βρίσκεται στον ανανά, στις ελιές, στα σπαράγγια, στις 

γλυκοπατάτες, στα καρότα και σε ορισμένα διαιτητικά προϊόντα. 

Περιέχεται σε τσίχλες και καραμέλες, και προσφέρει δροσερή αναπνοή. 

Επίσης, αποτελεί γλυκαντική ουσία για τους διαβητικούς (Μοσκάτ, 

2009).

Φυσική σάκχαρο-αλκοόλη, βρίσκεται σε διάφορα φυτά όπως 

κωνοφόρα δέντρα, φύκη και μανιτάρια. Εμπορικά παράγεται από τη 

δεζτρόζη (D - γλυκόζη). Η μαννιτόλη απορροφάται σε μεγάλο ποσοστό 

και μεταβολίζεται ως φρουκτόζη από το ανθρώπινο οργανισμό. Το
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υπόλοιπο μέρος την ζυμώνεται στο παχύ έντερο. Κατά τη διάρκεια της 

ζύμωσης παράγονται αέρια τα οποία μπορεί να προκαλέσουν φούσκωμα 

Χρησιμοποιείται για την αποφυγή σχηματισμού κρούστας, ως 

γλυκαντική ουσία με λίγες θερμίδες, ως συστατικό διόγκωσης κτλ 

(Δάλλα, 2008).

Ταγκατόζη

Η ταγκατόζη είναι μια γλυκαντική ύλη που είναι ελάχιστα 

γλυκύτερη από την σουκρόζη αλλά είναι αρκετά υγιεινή γεγονός που 

την κάνει ιδιαίτερα ενδιαφέρουσα για την χρήση της σε υγιεινές τροφές. 

Η ταγκατόζη έχει μικρή θερμιδική αξία (1,5 kcal/g), προκαλεί χαμηλή 

γλυκαιμική αντίδραση από τον οργανισμό (μπορεί να χρησιμοποιηθεί 

για διαβητικούς) και έχει προβιωτικές ιδιότητες. Εκτός του ότι είναι ένα 

υγιεινό γλυκαντικό, η ταγκατόζη μπορεί να χρησιμοποιηθεί σαν 

ενδυναμωτικό αρώματος και σαν αρωματικό σε ελάχιστες δόσεις σε 

πολλές εφαρμογές σε διάφορες τροφές και αναψυκτικά όπως και σε είδη 

ζαχαροπλαστικής. Είναι ένας μονοσακχαρίτης, έχει χαμηλή 

υγροσκοπικότητα σε σύγκριση με πολλά άλλα γλυκαντικά (Skytte, 

2002).

Ξυλιτόλη

Η ξυλιτόλη (Ε967) (αγγλική ονομασία: xylitol, προέρχεται από το 

ελληνικό λήμμα “ξύλον”) είναι οργανική ουσία με τύπο 

(CH0H)3(CH20H)2, η οποία χρησιμοποιείται ως φυσικό υποκατάστατο 

της ζάχαρης και ανευρίσκεται σε πολλά φρούτα και λαχανικά, όπως στα 

βατόμουρα, το φλοιό του καλαμποκιού, τη βρώμη και τα μανιτάρια 

(Gare et al, 2003). Μπορεί να παραχθεί από βατόμουρα, δαμάσκηνα, 

καλαμπόκι (Sreenivas et al., 2006), σημύδα κ.α. Η ξυλιτόλη είναι 

σχεδόν τόσο γλυκεία όσο το ζαχαροκάλαμο, παρέχοντας μόνο τα δύο 

τρίτα της ενέργειας που προσφέρει αυτό. Περιέχεται σε τσίχλες και 

οδοντόπαστες, και σε φυτικές ίνες των φρούτων και των λαχανικών. Έχει 

τη γλυκύτητα της ζάχαρης, με λιγότερες όμως θερμίδες. Απορροφάται
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mo αργά σε σχέση με τη ζάχαρη και χρησιμοποιείται από τους 

διαβητικούς, εφόσον δεν αυξάνει τα επίπεδα γλυκόζης του αίματος 

(Μοσκάτ, 2009).

Φυσιολογικά το ανθρώπινο σώμα παράγει 5-15 g ξυλιτόλης την 

ημέρα κατά την διάρκεια της φυσιολογικού υδρογονανθρακικού 

μεταβολισμού στο ήπαρ. Είναι μια πολυόλη με 5 άνθρακες ή πεντινόλη 

που πρωτοανακαλύφθηκε το 1891 από τον Γερμανό Νομπελίστα χημικό 

Εμίλ Φίσερ. Ο Φίσερ ονόμασε το νέο συστατικό ξυλίτη (η γερμανική 

λέξη της ξυλιτόλης) όπου πιστεύονταν ότι προέρχεται από την Ελληνική 

λέξη «ξύλο», όπου η αγγλική μετάφρασή της είναι η λέξη «ξύλεμ». Το 

«ξύλεμ» αντιστοιχεί στο ξύλινο στοιχείο των υψηλών ορέων, όπως είναι οι 

οξιές από όπου και ο Φίσερ απομόνωσε για πρώτη φορά την ξυλιτόλη 

(Touster, 1960). Η ξυλιτόλη για πρώτη φορά παρασκευάστηκε από το 

δέντρο σημύδα στη Φινλανδία τον 20° αιώνα και έγινε γνωστή στην 

Ευρώπη ως ασφαλής γλυκαντική ουσία για ανθρώπους με διαβήτη. 

Σήμερα η εταιρία που παράγει τις μεγαλύτερες ποσότητες ξυλιτόλης, 

χρησιμοποιώντας καλαμπόκι, είναι δανέζικη (ονομάζεται "Danisco") ενώ 

αρκετοί ακόμα προμηθευτές δραστηριοποιούνται στην Κίνα (Διαδίκτυο: 

ap-foodtechnology.com, 2012).

Ένα κουταλάκι του γλυκού (5mL) ξυλιτόλης θεωρητικά αποδίδει 

9,6 θερμίδες, ενώ ένα κουταλάκι του γλυκού ζάχαρης θεωρητικά 

αποδίδει 15 θερμίδες. Επίσης, ενώ η ζάχαρη έχει 4 γραμμάρια 

καθαρού βάρους υδατανθράκων ανά 5 mL, η ξυλιτόλη δεν έχει καθόλου 

υδατάνθρακες (Διαδίκτυο: pr-inside.com, 2008). Η ξυλιτόλη ουσιαστικά 

δεν έχει παραμένουσα γεύση, και έχει επίσης χαρακτηριστεί ως 

«ασφαλής για διαβητικούς και άτομα με υπεργλυκαιμία». Αυτό 

συμβαίνει επειδή όλες οι σακχαροαλκοόλες έχουν λιγότερες επιπτώσεις 

στο σάκχαρο ενός ανθρώπου απ' ότι η κοινή ζάχαρη (Διαδίκτυο: 

HealtHints, 2012).
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Β2) Ύλες έντονης γλυκύχηχας

Οι ύλες έντονης γλυκύχηχας- γνωστές και ως τεχνητές γλυκαντικές 

ύλες ή υποκατάστατα ζάχαρης- έχουν πολλαπλάσια γλυκύτητα από τη 

ζάχαρη, αλλά αποδίδουν ελάχιστες έως και μηδενικές θερμίδες, δεν 

προκαλούν τερηδόνα και δεν επηρεάζουν τα επίπεδα της γλυκόζης και 

της ινσουλίνης στο αίμα. Οι πιο διαδεδομένες ύλες έντονης γλυκύχηχας 

είναι η ακεσουλφάμη Κ, η ασπαρτάμη και η νεοτάμη, η κυκλαμάτη 

και η σακχαρίνη, η σουκραλόζη. Οι συνθετικές υψηλής-ισχύς 

γλυκαντικές είναι η αλιτάμη και η νεοεσπεριδίνη διϋδροχαλκόνη 

(NHDC), οι φυσικές υψηλής-ισχύς γλυκαντικές είναι οι

στεβιοσίδη/ρεμττουδιοσίδη Α, η θαυματίυη και η μογκροσίδη (Lo 

han guo) και τέλος τα υδρογονανθρακικά γλυκαντικά είναι η 

ισομαλτουλόζη και η α,α-τρεχαλόζη. Λόγω της έντονης γλυκαντικής 

ισχύος τους, οι συγκεκριμένες γλυκαντικές ύλες χρησιμοποιούνται σε 

πολύ μικρές ποσότητες και συχνά συνδυάζονται μεταξύ τους, αφού έτσι 

ενισχύεται η γλυκαντική τους δύναμη και μειώνεται ακόμα περισσότερο 

η ποσότητα που χρησιμοποιείται. Πρόσφατα στην Ευρωπαϊκή Ένωση 

εγκρίθηκε μια ακόμη φυσική γλυκαντική ύλη, η οποία προέρχεται από 

το φυτό στέβια, με την επιστημονική ονομασία «γλυκοζίτες 

στεβιόλης».

Ακεσουλφάμη Κ, Ακεσουλφαμικό Κάλιο

Η ακεσουλφάμη Κ (Ε950) χρησιμοποιείται ως γλυκαντικό σε 

επιδόρπια, γλυκά, σάλτσες, γιαούρτια, τσίχλες, καραμέλες και 

αναψυκτικά. Έχει θερμοαντοχή και αυτό του δίνει το πλεονέκτημα να 

χρησιμοποιείται και να παραμένει ακέραιο κατά το μαγείρεμα. 

Χαρακτηρίζεται από την πολύ καλή διαλυτότητά του στο νερό. Δεν 

περιέχει θερμίδες, καθώς δεν μεταβολίζεται, άρα δεν απορροφάται από 

τον ανθρώπινο οργανισμό- συνήθως αποβάλλεται αυτούσιο από τα ούρα 

(Παγκράτη, 2011).

Ανακαλύφθηκε τυχαία από τον γερμανό χημικό Καρλ Κλάους. 

Έχει 180-200 φορές πιο γλυκιά γεύση από τη ζάχαρη και είναι μη

16



θερμιδογόνα. Χρησιμοποιείται ως επιτραπέζιο γλυκαντικό σε επιδόρπια, 

σάλτσες, μπίρες, παγωτά, μαρμελάδες, τσίχλες, καραμέλες και 

αναψυκτικά, όπου και αναμειγνύεται με άλλες γλυκαντικές ουσίες. 

Είναι σταθερή όταν θερμαίνεται και μπορεί να χρησιμοποιηθεί στη 

μαγειρική και στη ζαχαροπλαστική. Χρησιμοποιείται σε φαρμακευτικά 

προϊόντα και κάνει τα ενεργά συστατικά πιο εύγευστα. Έπειτα από 

πειράματα που έγιναν, δημιουργήθηκαν υποψίες ότι σχετίζεται με την 

καρκινογένεση και την υπογλυκαιμία. Ωστόσο, ο Αμερικανικός 

Οργανισμός Τροφίμων και Φαρμάκων έχει εγκρίνει τη χρήση της ως 

γλυκαντική ουσία (Μοσκάτ, 2009).

Ασπαρτάμη

Η ασπαρτάμη (Ε951) είναι η πιο πολυσυζητημένη γλυκαντική 

ύλη και χρησιμοποιείται ευρέως από τις περισσότερες βιομηχανίες 

τροφίμων για την παραγωγή αναψυκτικών, γλυκών, παγωτών, 

γιαουρτιών και τσιχλών χωρίς ζάχαρη. Η ασπαρτάμη προσδίδει τις ίδιες 

θερμίδες ανά γραμμάριο με τη ζάχαρη (4 θερμίδες ανά γραμμάριο), 

αλλά είναι περίπου 200 φορές πιο γλυκιά από αυτήν, οπότε 

χρησιμοποιείται σε πολύ μικρότερη ποσότητα, χαρίζοντας γλυκιά γεύση 

με μηδαμινές θερμίδες. Με βάση τη νομοθεσία, η συσκευασία των 

προϊόντων που περιέχουν ασπαρτάμη πρέπει να αναγράφει ότι 

«περιέχεται πηγή φαινυλαλανίνης» ώστε να μην καταναλώνεται από 

άτομα που έχουν γεννηθεί με το σπάνιο νόσημα της φαινυλκετονουρία, 

μια ασθένεια κατά την οποία εμποδίζεται ο μεταβολισμός της 

φαινυλαλανίνης (Παγκράτη, 2011).

Ανακαλύφθηκε τυχαία το 1965 από τον χημικό Τζέιμς Σκλάτερ. 

Το 1981, η χρήση της εγκρίθηκε από διάφορες ευρωπαϊκές χώρες, και 

το 1994 εγκρίθηκε πλήρως από την Ευρωπαϊκή Ένωση. Είναι 

συνδυασμός δύο αμινοξέων: της φαινυλαλανίνης και του ασπαρτικού 

οξέος. Η γεύση της ασπαρτάμης εξελίσσεται αργά και διαρκεί 

περισσότερο από αυτήν της ζάχαρης. Η ασπαρτάμη πωλείται με 

διάφορες εμπορικές ονομασίες.
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Είναι συστατικό πολλών τροφίμων και ποτών που πωλούνται 

παγκοσμίως, όπως διαιτητικά και μη αλκοολούχα ποτά, δημητριακά, 

στιγμιαία προγεύματα, μέντες, τσίχλες, παγωμένα επιδόρπια, χυμοί, 

φαρμακευτικά προϊόντα, μιλκσέικς, γλυκαντικές ουσίες, τσάι, στιγμιαίοι 

καφέδες, γιαούρτι. Η ασπαρτάμη δεν είναι κατάλληλη για ψήσιμο, γιατί 

η σύστασή της διαλύεται, λόγω της θερμότητας, με αποτέλεσμα να 

αλλοιώνεται μέρος της γλυκύτητάς της. Αποτελεί κύριο υποκατάστατο 

της ζάχαρης για τα διαβητικά άτομα. Επίσης, άτομα που παρουσιάζουν 

ευαισθησία στις γλυκαντικές ουσίες πρέπει να αποφεύγουν τη χρήση 

της. Συνεπώς, η αναγραφή του περιεχομένου της στα προϊόντα του 

εμπορίου αποτελεί νόμιμη υποχρέωση (Μοσκάτ, 2009).

Νεοχάμη

Η νεοτάμη είναι περίπου 8000 φορές γλυκύτερη της σουκρόζης 

(Stargel et al, 2001) και έχει μια καθαρή γλυκιά γεύση παρόμοια με 

της σουκρόζης. Δεν έχει πικρές ή μεταλλικές παρενέργειες στην γεύση. 

Μπορεί να χρησιμοποιηθεί από μόνη της σαν γλυκαντική ύλη σε 

μερικές εφαρμογές. Είναι ελαφρά περισσότερο διαλυτή στο νερό από 

την ασπαρτάμη και είναι σημαντικά πιο διαλυτή από ότι η ασπαρτάμη 

στε διάφορες διαλυτικές ουσίες (όπως η αιθανόλη). Η διαλυτότητά της 

στο νερό αυξάνει με την θερμοκρασία (Διαδίκτυο, www.neotame.com, 

2012). Τα επίπεδα χρήσης της νεοτάμης είναι πολύ μικρά και συνεπώς 

η ποσότητα της νεοτάμης που παράγεται είναι πολύ μικρή και πολύ 

κάτω από τα επίπεδα της μεθανόλης που θεωρείται ότι είναι ασφαλής. Η 

απορροφούμενη από τον οργανισμό νεοτάμη και η απο-εστεροποιημένη 

νεοτάμη απεκκρίνεται από τα ούρα και τα κόπρανα. Σαν αποτέλεσμα 

της υδρόλυσης της νεοτάμης δεν παράγεται φαινυλαλανίνη στον 

οργανισμό οπότε και δεν χρειάζονται στα προϊόντα που προστίθεται 

νεοτάμη δηλώσεις σχετικές για τα επίπεδα ασφαλείας στα τρόφιμα 

(O’Donnell, 2005).
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Κυκλαμάτη-Κυκλαμτκό Οξύ

Το κυκλαμικό οξύ (Ε952) είναι 30 με 50 φορές πιο γλυκό από τη 

ζάχαρη, άρα το λιγότερο ισχυρό γλυκαντικό. Έχει και αυτό 

θερμοαντοχή, χωρίς να αποδίδει θερμίδες. Αυτό και τα άλατά του με 

νάτριο και ασβέστιο χρησιμοποιούνται ως γλυκαντικά σε πάνω από 55 

χώρες σε προϊόντα ζαχαροπλαστικής, επιδόρπια, αναψυκτικά.

Σακχαρίνη

Η σακχαρίνη (Ε954) είναι η πρώτη γλυκαντική ουσία που 

ανακαλύφθηκε τυχαία το 1878 και είναι 300 με 500 φορές πιο γλυκιά 

από τη ζάχαρη, αποδίδοντας μηδαμινές θερμίδες. Έχει θερμοαντοχή 

και έτσι μπορεί να χρησιμοποιηθεί κατά τη θερμική επεξεργασία του 

φαγητού. Χρησιμοποιείται σε πολλά τρόφιμα, ποτά, αλλά και προϊόντα 

στοματικής υγιεινής (οδοντόπαστες, στοματικά διαλύματα) σε πάνω από 

80 χώρες (Παγκράτη, 2011).

Χρησιμοποιήθηκε κατά τη διάρκεια του πρώτου Παγκοσμίου 

πολέμου, λόγω έλλειψης της ζάχαρης. Κυκλοφορεί σε υγρή μορφή, 

ταμπλέτες, πακέτα και σε μεγάλη ποσότητα. Περιέχεται στο παγωτό, στα 

ποτά, κυρίως στα μη αλκοολούχα, στα προϊόντα ομορφιάς και υγείας, 

και στα φαρμακευτικά είδη. Το 1977, ο Αμερικανικός Οργανισμός 

Τροφίμων και Φαρμάκων (FDA-Food and Drugs Administration) 

απαγόρευσε τη διάθεσή της στον Καναδά και τις ΗΠΑ, γιατί θεωρήθηκε 

υπεύθυνη για τη δημιουργία καρκινικών όγκων στην ουροδόχο κύστη, 

ύστερα από πειράματα που έγιναν σε ποντίκια. Ωστόσο δεν έχει 

αποδειχθεί στενή συσχέτιση αυτής της ουσίας με την καρκινογένεση. Ως 

αποτέλεσμα δημόσιας απαίτησης, και κυρίως από το διαβητικό κοινό, η 

σακχαρίνη κυκλοφορεί σε ορισμένες χώρες, έχοντας ταμπέλα 

προειδοποίησης για πιθανούς κινδύνους στην υγεία των καταναλωτών. 

Στη χώρα μας το προϊόν χρησιμοποιείται ελάχιστα ή καθόλου, και η 

αποδεκτή καθημερινή πρόσληψη σακχαρίνης είναι 15 mg/Kg/ημέρα 

(Μοσκάτ, 2009).
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Σουκραλόζη (π.χ. βρίεηάα)

Η σουκραλόζη (Ε955) ανακαλύφθηκε πριν από 30 περίπου 

χρόνια, είναι 600 φορές πιο γλυκιά από τη ζάχαρη και είναι το 

μοναδικό γλυκαντικό που προέρχεται από τη ζάχαρη, χωρίς να περιέχει 

θερμίδες και χωρίς να επηρεάζει τα επίπεδα της γλυκόζης στο αίμα. 

Πρόκειται ουσιαστικά για «τροποποιημένη ζάχαρη», που 

χρησιμοποιείται σε προϊόντα όπως τσίχλες, αναψυκτικά, επιδόρπια, 

χυμούς, ζελέ και προϊόντα άρτου (Παγκράτη, 2011).

Είναι μη θερμιδογόνα. Σταθερή όταν θερμαίνεται, επομένως 

χρησιμοποιείται στο ψήσιμο ή στα προϊόντα που απαιτούν μεγαλύτερη 

διάρκεια ζωής. Προτιμάται περισσότερο από τις άλλες γλυκαντικές 

ουσίες, λόγω της γεύσης, της σταθερότητας και της ασφάλειάς της. 

Χρησιμοποιείται σε πολλά τρόφιμα και ποτά, δεν προκαλεί τερηδόνα 

και συστήνεται σε διαβητικούς. Πωλείται σε μεγάλες ποσότητες, αλλά 

δεν βρίσκεται σε ποσότητα κατάλληλη για ατομική χρήση. Έχει 

αποδειχθεί ασφαλής για ανθρώπινη κατανάλωση από πολλούς εθνικούς 

και διεθνείς οργανισμούς. Σύμφωνα με τη Διαβητική Ένωση του 

Καναδά, η ημερήσια δόση που μπορεί να καταναλωθεί χωρίς 

ανεπιθύμητες επιδράσεις είναι 15ιπ§/Κ§ σωματικού βάρους την ημέρα 

(Μοσκάτ, 2009).

Συνθετικές υψηλής-ισχύς γλυκαντικές 

Αλιχάμη

Η αλπάμη είναι ένα διπεπτίδιο του Σ-ασπαρτικού οξέος και της 

Έ-αλανίνης. Προσαρτημένο στο τμήμα της αλανίνης είναι μια νέα αμίνη 

(2,2,4,4-τετραμεθυλεθειτανυλ αμίνη) που θεωρείται ότι είναι υπεύθυνο 

για τις δυνατές γλυκαντικές ιδιότητες της αλιτάμης. Αυτή η τερματική 

αμίνη θεωρείται σημαντική επίσης αφού η παρουσία της προσθέτει μία 

ακόμη υδρολυτική σταθερότητα της αλιτάμης τέτοια που είναι πιο 

ανθεκτική ακόμη και από την ασπαρτάμη (της οποίας η δομή τελειώνει 

με ένα πιο ασταθή μεθυλεστέρα).
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Η ένταση της γλυκύτητας της αλιτάμης σχετικά με την σουκρόζη 

περιγράφεται ότι είναι περίπου 4500 φορές από της σουκρόζης όταν η 

συγκέντρωση της σουκρόζης είναι 2-3%, μειώνεται στις 2350 φορές όταν 

η συγκέντρωση της σουκρόζης αυξάνεται στο 8% και 1640 φορές όταν η 

συγκέντρωση της σουκρόζης φθάνει στο 10% (DuBois, 1999). Αυτή η 

μείωση στην σχετική γλυκύτητα όταν η συγκέντρωση της σουκρόζης 

αυξάνεται είναι ένα φυσιολογικό χαρακτηριστικό όλων των γλυκαντικών 

που ανήκουν στην κατηγορία των υψηλής-έντασης γλυκαντικών. Η 

γλυκύτητα της αλιτάμης δεν έχει περιγράφει λεπτομερώς στην 

επιστημονική βιβλιογραφία, παρότι η γλυκύτητά της περιγράφεται σαν 

«καθαρή» αφού δεν εμφανίζει μετά την βρώση της τροφής που 

περιέχεται ούτε πίκρα ούτε μεταλλική γεύση. Προσωρινά 

χαρακτηριστικά γλυκύτητας και πικρότητας της αλιτάμης σε σχέση με 

την σουκρόζη έχουν αναφερθεί (Ott et al, 1991). Επίσης κοινό 

χαρακτηριστικό της υψηλής-έντασης γλυκαντικών είναι ότι 

παρουσιάζουν συνέργεια στην γλυκύτητα, δηλαδή η 

αποτελεσματικότητα της γλυκύτητας σε ένα διμερές μίγμα είναι 

μεγαλύτερη από ότι σε ένα μόνο συστατικό. Παρότι η αλιτάμη δεν 

καταγράφεται σαν ένα υψηλής συνέργειας γλυκαντικό υπάρχουν 

ποιοτικά και ποσοτικά οφέλη της ανάμιξης της αλιτάμης με 

ακεσουλφάμη Κ ή με κυκλαμάτη (Hendrick, 1991). Τα μίγματα με 

αλιτάμη και ακεσουλφάμη Κ έχουν περιγράφει να ανεβάζουν την 

γλυκύτητα σε ποσοστό περίπου 24%. Τα μίγματα από τρία γλυκαντικά 

(αλιτάμη, ακεσουλφάμη Κ και ασπαρτάμη) δείχνουν ακόμη μεγαλύτερα 

επίπεδα συνέργειας, παρότι μόνο το μίγμα της ασπαρτάμης και της 

ακεσουλφάμης Κ είναι πολύ ευεργετικό, η επιπρόσθετη συνέργεια 

εξαιτίας της αλιτάμης μπορεί στην πραγματικότητα να βοηθά (Hendrick 

et al, 1996).

Όπως με όλα τα υψηλής-έντασης γλυκαντικά, λόγω της εγγενούς 

υψηλής γλυκαντικής δύναμης και αντίστοιχα της χαμηλής 

περιεκτικότητάς τους στις τροφές και στα αναψυκτικά, η αλιτάμη δεν 

χρησιμοποιείται σε ικανοποιητικό επίπεδο να συνεισφέρει ιδιαίτερα
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οφέλη στην υγεία. Το μόνο όφελος στην υγεία που προσφέρει η αλιτάμη 

είναι η χαμηλή θερμιδική της αξία που μπορεί να επιτευχθεί με την 

αντικατάσταση της σουκρόζης ή άλλων θρεπτικών γλυκαντικών. Σαν 

διπεπτίδιο που είναι, η αλιτάμη δεν προσφέρει θερμίδες, αλλά η 

θερμιδική συνεισφορά στις τροφές είναι ασήμαντη καθώς 

χρησιμοποιείται σε πολύ χαμηλά επίπεδα αφού πρόκειται για ένα 

γλυκαντικό 2000 φορές ισχυρότερο από την γλυκύτητα της σουκρόζης.

Ο μεταβολισμός της αλιτάμης στον άνθρωπο ακολουθεί μια 

σχετικά ίσια οδό. Ραδιενεργή αλιτάμη κυρίως εκκρίνεται με το ούρο σαν 

μίγμα μεταβολιτών. Η εναπομείνουσα δόση απεκκρίνεται με τα 

κόπρανα, κυρίως σαν αμετάβλητη αλιτάμη. Ο μεταβολισμός της 

αλιτάμης αποδίδει ασπαρτικό οξύ και αμίδια αλανίνης τα οποία από 

μόνα τους υποβάλλεται σε σύζευξη και/ή οξείδη με το θειϊκό άτομο. Δεν 

υπάρχει περαιτέρω μεταβολισμός του αμιδίου της αλανίνης. Επίσης η 

αλιτάμη δεν προκαλεί αλλοιώσεις στα δόντια (Lindley et al, 1993).

Νεοεσιτεριδίνη δτϋδροχαλκόνη (NHDC)

Το ποιοτικό αρωματικό προφίλ της NHDC έχει μελετηθεί και 

εμφανίζει ξεκάθαρα την πολυπλοκότητα στην αίσθηση της γεύσης που 

μεταφέρεται με αυτό το γλυκαντικό (Unpublished, 1991). Επιπρόσθετα 

της γλυκύτητας το NHDC μεταφέρει μια αίσθηση γλυκόριζας και μια 

ισχυρή δροσιστική αίσθηση στο στόμα, πιθανόν εξαιτίας της διέγερσης 

όχι μόνο των υποδοχέων του γλυκού αλλά επίσης και εκείνων των 

υποδοχέων που αντιδρούν στην μεντόλη. Αυτά τα μη-γλυκαντικά 

συστατικά γεύσης οδηγούν τους συγγραφείς να καταλήξουν ότι το NHDC 

μπορεί να έχει μικρή χρήση στα συστήματα των τροφών ως προσθετικά 

(DuBois et al, 1981). Όπως έχει ήδη αναφερθεί οι προσωρινές ιδιότητες 

της NHDC είναι επίσης ατυπικές. Σε συγκριτικές μελέτες μεταξύ NHDC 

και σουκρόζης η καθυστερημένη έναρξη γλύκανσης καθώς και η 

μακράς διάρκειας γεύση μετά την γλύκανση της NHDC ήταν ξεκάθαρες 

(DuBois et al, 1983). Έχει δε αποδειχθεί ότι μετατρέπει τα αρώματα 

όταν προστίθεται στις τροφές και τα αναψυκτικά (Inglett et al, 1969).
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Επωφελής επιδράσεις της NHDC υπάρχουν μόνο όταν χρησιμοποιείται 

σε μίγματα γλυκαντικών υλών και κυρίως όταν αναμιγνύεται με 

σακχαρίνη ενώ από μόνη της μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε πολύ ψηλές 

συγκεντρώσεις σε αρωματικές τροφές ζώων (EC Commission, 1991).

Φυσικές υψηλής-ισχύς γλυκαντικές

Σχεβιοσίδη/ρεμιτουδιοσίδη A (στέβια, γλυκοξίχες σχεβιόλης)

Η στέβια είναι το νεότερο μέλος της οικογένειας των γλυκαντικών 

υλών, το οποίο αν και χρησιμοποιείται εδώ και δεκαετίες σε ορισμένες 

χώρες, μόλις πρόσφατα έλαβε έγκριση για χρήση και στην Ευρωπαϊκή 

Ένωση (συγκεκριμένα ως γλυκοζίτες στεβιόλης). Στην πραγματικότητα, 

οι γλυκοζίτες στεβιόλης (Ε960) αποτελούν τα πιο γλυκά συστατικά των 

φύλλων του φυτού στέβια, τα οποία παραλαμβάνονται από το φυτό με 

μια διαδικασία που θυμίζει την εκχύλιση του τσαγιού. Το γλυκαντικό 

από στέβια είναι περίπου 200 φορές γλυκύτερο από τη ζάχαρη, δεν 

αποδίδει θερμίδες και δεν επηρεάζει τα επίπεδα γλυκόζης στο αίμα. 

Είναι ανθεκτικό στη θερμοκρασία και επομένως μπορεί να 

χρησιμοποιηθεί στο μαγείρεμα, καθώς και σε προϊόντα που παράγει η 

βιομηχανία τροφίμων (Παγκράτη, 2011).

Θαυμαχίνη

Η γλυκαντική δύναμη της θαυματίνης φυσιολογικά περιγράφεται 

σε περίπου 2000 φορές γλυκύτερη από την σουκρόζη, παρότι, ακριβής 

προσδιορισμός της γλυκαντικής δύναμης είναι δύσκολο να 

προσδιοριστεί (DuBois et al, 1991). Είναι σταθερή στην επίδραση της 

θέρμανσης και των μεταβολών του pH στο περιβάλλον της. Η 

διαλυτότητά της δεν είναι εξακριβωμένη παρότι το γλυκαντικό αυτό 

διατίθεται σε μια στεγνή σκόνη που είναι έτοιμη προς διάλυση με το 

νερό.

Η θαυματίνη έχει εφαρμογές σε υγρά φάρμακα και σε προϊόντα 

στοματικής φροντίδας. Η γλυκύτητά της αναμένεται σε αυτά τα προϊόντα 

να έρχονται σε αντίθεση με την πίκρα που παράγουν αυτά τα προϊόντα.
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Επίσης έχει εγκριθεί να χρησιμοποιείται σε μικρό αριθμό τροφών. Στις 

Η.Π.Α. χρησιμοποιείται και στην βιομηχανία τσίχλας (Higginbotham, 

1986).

Μογκροσίδη (Lo han guo)

Το κινέζικο φυτό Siraitia grosuenoñi είναι ένα αιωνόβιο κλήμα 

της οικογένειας των Cucurbitaceae (αγγούρια και πεπόνια) που 

αναπτύσσεται κυρίως στην επαρχία Guangxi και ιδιαίτερα στα βουνά 

του Guilin. Τα φρούτα Σιραΐτια χρησιμοποιούνται τόσο εντός όσο και 

εκτός της δημοκρατίας της Κίνας σαν τροφή, αναψυκτικό και 

παραδοσιακά φάρμακα. Τα γλυκαντικά συστατικά του φυτού είναι οι 

γλυκοσίδες τριτερπένης, γνωστές και ως μογκροσίδες (Lee, 1975). Η 

γλυκύτητα της μογκροσίδης είναι 150 φορές ισχυρότερη της σουκρόζης. 

Πρόκειται για ένα σταθερό γλυκαντικό, μοιάζει με τις γλυκοσίδες 

στεβιόλης, είναι υδατοδιαλυτό και σε διάλυμα υδατικής αιθανόλης 50%. 

Έχουν χρησιμοποιηθεί για την θεραπεία κρυωμάτων, για την θεραπεία 

πρησμένων λαιμών, για μικρά στομαχικά και εντερικά προβλήματα 

(Kinghorn, 2002). Τελευταίες αναφορές προτείνουν ότι οι μογκροσίδες 

μπορεί να παρουσιάζουν αντικαρκινικές ιδιότητες, πιθανόν εξαιτίας των 

αντιοξειδωτικών ιδιοτήτων τους (Shi, 1996, Konoshima et al, 2002).

Γ) Τεχνητές Γλυκαντικές ύλες

Οι τεχνητές γλυκαντικές ουσίες χρησιμοποιούνται ως 

υποκατάστατα της ζάχαρης:

• για τη γλύκανση τροφίμων ή

• σε ειδικά προϊόντα που προορίζονται για διαβητικούς ή

• για κάποιες επιθυμητές δίαιτες.

Οι ουσίες αυτές αν και υπερτερούν σε γλυκύτητα της ζάχαρης εν 

τούτοις δεν αφομοιώνονται από τον οργανισμό.

Στα τελευταία χρόνια παρατηρείται μεγάλος όγκος έρευνας για 

ανακάλυψη νέων γλυκαντικών ουσιών μεταξύ των οποίων 

περιλαμβάνεται η γλυκορριζίνη, η διυδροχαλκόνη καθώς και η φυσική
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γλυκοπρωτε'ΐνη "μιράκλ φρούιτ" (miracle fruit), που παράγεχαι από 

εξωτικά φυτά της δυτικής Αφρικής και που σήμερα η καλλιέργειά τους 

έχει επεκταθεί και στις ΗΠΑ.

Γλυκορριζίνη

Η γλυκορριζίνη είναι το κύριο γλυκαντικό συστατικό που 

προέρχεται από την ρίζα της γλυκόριζας. Είναι 30-50 φορές γλυκύτερη 

από την σουκρόζη (ζάχαρη). Η καθαρή γλυκορριζίνη είναι άνευ οσμής. 

Όσο αφορά την χημική της σύσταση η γλυκορριζίνη είναι μια γλυκοσίδη 

τριτερπενοϊδούς σαπωνίνης του γλυκορριζικού (ή γλυκορριζονικού) 

οξέος (Friedli, 2007).

Κατά την υδρόλυση, η γλυκοσίδη χάνει το γλυκή της μέρος και 

μετατρέπεται στο άγλυκο γλυκορριζικό οξύ μαζί με δύο μόρια 

γλυκουρονικού οξέος. Η μορφή του οξέος του δεν είναι ιδιαίτερα 

υδατοδιαλυτή, αλλά το αμμωνιακό του άλας είναι διαλυτό στο νερό σε 

pH μεγαλύτερο του 4,5.

Παρότι γλυκιά, η αίσθηση της γεύσης της γλυκορριζίνης είναι 

διαφορετική από εκείνη της ζάχαρης. Η γλυκύτητα της γλυκορριζίνης 

έχει χαμηλότερη αίσθηση εκκίνησης από ότι έχει η ζάχαρη και 

καθυστερεί στο στόμα για κάποιο χρόνο. Αντίθετα με τη συνθετική 

γλυκαντική ύλη της ασπαρτάμης, η γλυκορριζίνη διατηρεί την 

γλυκύτητά της ακόμη και θερμαινόμενη.

Στις Ηνωμένες Πολιτείες, η γλυκορριζίνη ταυτοποιείται κυρίως 

σαν γενικά αναγνωρισμένη ασφαλής αρωματικός παράγοντας και όχι 

σαν γλυκαντική ύλη. Η γλυκορριζίνη χρησιμοποιείται για τις 

αρωματικές της ιδιότητες σε μερικά γλυκά, φαρμακευτικά προϊόντα και 

προϊόντα καπνού.

Η Ευρωπαϊκή Ένωση προδιαγράφει ότι η κατανάλωσή της δεν 

πρέπει να ξεπερνά τα 100 mg την ημέρα (Διαδίκτυο: Opinion SCF, 

2008), ένα ποσό ισοδύναμο περίπου με 50 gr γλυκόριζας (Stormer et 

al, 2008).
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Στην Ιαπωνία, όπου η ανησυχία σχετικά με την ασφάλεια των 

τεχνητών γλυκαντικών υλών κατά την δεκαετία του 1970 οδήγησε στην 

μεταβολή προς τα φυτικά υποκατάστατα ζάχαρης, η γλυκορριζίνη είναι 

συνήθως σε χρήση ως γλυκαντική ύλη, συχνά χρησιμοποιείται σε 

συνδυασμό με ένα άλλο φυτικό γλυκαντικό, την στέβια. Παρά ταύτα, η 

Ιαπωνική κυβέρνηση έχει ζητήσει από τους πολίτες της να περιορίσει 

την κατανάλωση των 200 mg ανά ημέρα (Γαλδαδάς, 2012).

Διϋδροχαλκόνη

Η διϋδροχαλκόνη (DHC-Dihydrochalcone) είναι ένα χημικό 

συστατικό που σχετίζεται με την χαλκόνη. Οι διϋδροχαλκόνες μπορούν 

να βρεθούν στα κλαδιά του φυτού Lindera lucida (Yuan-Wah et al, 

1998).

Γνωστές διϋδροχαλκόνες είναι:

• η Ασπαλατίνη μια γλυκοσίδη διϋδροχαλκόνης που συνδέεται στη 

θέση C και βρίσκεται στο Ρούίμπος, ένα βότανο τσαγιού.

• η Ναριγκίνη διϋδροχαλκόνη, ένα τεχνητό γλυκαντικό που 

προέρχεται από την ναρινγκίνη,

• Η νεοεσπεριδίνη διϋδροχλακόνη, ένα τεχνητό γλυκαντικό που 

προέρχεται από τα εσπεριδοειδή,

• Η νοθοφαγίνη, μια γλυκοσίδη φλωρετίνης συνδεδεμένη στην θέση C 

που επίσης βρίσκεται στα Ρούϊμπος, και η

• Φλωρετίνη.

Μιράκλ Φρούιχ (miracle fruit)

Το Μιράκλ Φρούιτ (Miracle fruit) μπορεί να βρεθεί σε 

οποιοδήποτε από τα τρία παρακάτω φυτά που έχουν την αυτή την ίδια 

κοινή ονομασία: α) To Synsepalum dulcificum, που προέρχεται από 

βατόμουρο και αυξάνει την γλυκύτητα των τροφών, β) το Gymnema 

sylvestre, που είναι ένα βότανο που μειώνει την γλυκύτητα όταν 

υπάρχει στα τρόφιμα και γ) το Thaumatococcus daniellii, ένα 

μπαχαρικό που έχει ένα έντονα γλυκό άρωμα (Wiersema et al, 1999).
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Κεφάλαιο 2: Τεχνολογία γλυκαντικών υλών

2.1 Τεχνολογία Γλυκαντικών υλών
Στα πλαίσια της τεχνολογίας γλυκαντικών υλών θεωρείται 

επιτακτική ανάγκη η αναφορά σε όλα τα στάδια διαδικασιών 

παρασκευής, συσκευασίας, αποθήκευσης, μεταφοράς και διάθεσης 

γλυκαντικών υλών. Αρχικώς θα μελετήσουμε την βιομηχανική 

επεξεργασία της ζάχαρης, την επεξεργασία των τεύτλων και του 

ζαχαροκάλαμου. Στη συνέχεια είναι σημαντικό να αναφερθούμε στους 

τρόπους παρασκευής των γλυκαντικών υλών και τους τρόπους 

ενσωμάτωσής τους στα τρόφιμα. Τέλος στα πλαίσια της τεχνολογίας 

γλυκαντικών υλών θεωρείται σημαντική η αναφορά των ορίων 

ενσωμάτωσής τους στα τρόφιμα.

2.1.1 Βιομηχανική Επεξεργασία Ζάχαρης

Η ζάχαρη που κυκλοφορεί στο εμπόριο σε διάφορες μορφές 

(άχνη, καντιοζάχαρο -Candi, Sucre Candi- παραπροϊόντα παρασκευής 

καντιοζάχαρης, μη πλήρως επεξεργασμένη, ημίλευκη, λευκή, 

υπόλευκη, μελάσα, σιρόπι μελάσα) παρασκευάζεται σε βιομηχανικά 

συγκροτήματα, στα οποία χρησιμοποιούνται ως πρώτη ύλη είτε από 

τεύτλα είτε από ζαχαροκάλαμο. Μετά την προπαρασκευή των υλικών (τα 

τεύτλα κόβονται σε λεπτές φέτες και στο ζαχαροκάλαμο γίνεται έκθλιψη) 

ακολουθούν οι επόμενες διαδικασίες:

• εξαγωγή του σακχαρούχου χυμού με εκχύλιση (τεύτλα) ή με έκθλιψη 

(ζαχαροκάλαμο),

• συμπύκνωση του σακχαρούχου χυμού, ο οποίος δίνει διαδοχικά 

πυκνό χυλό και αιωρούμενες ξένες ουσίες

• επεξεργασία των ξένων ουσιών και κρυσταλλοποίηση της ζάχαρης,

• και τέλος, διύλιση.

Τα εργοστάσια ζάχαρης, είναι συνήθως εγκατεστημένα σε 

περιοχές γειτονικές με τις ζώνες καλλιέργειας και πρέπει να έχουν
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εξασφαλίσει παροχή νερού, επειδή η κατεργασία χρειάζεται σημαντικές 

τροφοδοτήσεις νερού και ατμού κατά τις διάφορες φάσεις της.

2.1.2 Επεξεργασία των Τεύτλων

Τα τεύτλα συλλέγονται στον κατάλληλο βαθμό ωρίμανσης και δεν 

πρέπει να παραμένουν για πολύ καιρό αποθηκευμένα, έτσι ώστε να μην 

υπάρχουν απώλειες ζάχαρης. Γι’ αυτούς τους λόγους τα εργοστάσια 

ζάχαρης έχουν τόση δυναμικότητα, ώστε να τελειώνουν την επεξεργασία 

της παραγωγής στον αναγκαίο χρόνο (συνήθως σε δύο μήνες). Τα τεύτλα 

φτάνουν στα εργοστάσια αφού πρώτα έχουν αφαιρεθεί τα φύλλα τους. 

Μετά την αποθήκευση γίνεται ένα πρώτο πλύσιμο. Ύστερα μεταφέρονται 

με ανυψωτικές μηχανές στους επάνω ορόφους του εργοστασίου όπου 

γίνεται ανάλυση και δεύτερο πλύσιμο. Μετά τη ζύγιση, κόβονται σε 

τεμάχια 2 ή 3 χιλιοστών σε μια μηχανή με περιστρεφόμενο τύμπανο ή 

πλάκα εφοδιασμένη με μαχαίρια. Η επόμενη επεξεργασία είναι η 

εκχύλιση, που βασίζεται σε μία συνεχή έκπλυση της κυτταρώδους 

ουσίας με θερμό νερό 60-70°0 μέσα σε διαδοχικούς εκχυλιστήρες. Με 

αυτό τον τρόπο εξάγεται η ζάχαρη από το φυτικό κύτταρο. Στον 

τελευταίο εκχυλιστήρα, που περιέχει τεμάχια με σχεδόν τελείως 

εξαντλημένη την περιεκτικότητά τους σε σάκχαρο, εισάγεται νερό υπό 

πίεση. Οι εκχυλιστήρες, κυλινδρικοί στο κεντρικό τους τμήμα και 

κυκλινδροκωνικοί στα άκρα, διαθέτουν συστήματα φόρτωσης για τα 

νωπά τεμάχια και εκκένωσης για τα εξαντλημένα. Μεταξύ δύο 

εκχυλιστήρων υπάρχουν δέσμες από σωλήνες για να διατηρούν τον 

χυμό στην επιθυμητή θερμοκρασία. Η εκχύλιση διαρκεί περίπου μία 

ώρα και η ποσότητα του εξαγόμενου χυμού ισούται με περίπου 1,2 

φορές το βάρος των τεμαχίων στα οποία γίνεται επεξεργασία. Τα 

εξαντλημένα τεμάχια συμπιέζονται, ξηραίνονται και αποτελούν 

ζωοτροφή.

Στο επόμενο στάδιο, ο χυμός καθαρίζεται για να διαχωριστούν 

από το σακχαρούχο διάλυμα οι άλλες ουσίες που είναι διαλυμένες ή 

βρίσκονται σε κολλοειδή αιώρηση. Ένας πρώτος καθαρισμός (διύλιση)
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γίνεται στους 40-50°0 σε κυλινδρικά δοχεία εφοδιασμένα με 

αναδευτήρες παρουσία ασβέστου, η οποία εξουδετερώνει τα ελεύθερα 

οξέα και τις πρωτεΐνες που υπάρχουν και σχηματίζει μαζί τους αδιάλυτα 

άλατα. Διασπά επίσης τα άλλα μη σακχαρούχα συστατικά (αδιάλυτα 

σάκχαρα, αμίδια, αμίνες κλπ.). Ο χυμός που καθαρίστηκε, αλλά 

περιέχει ακόμα τις καθιζήσεις των αλάτων και την άσβεστο σε αιώρηση, 

δέχεται έναν πρώτο κορεσμό με διοξείδιο του άνθρακα, το οποίο 

διοχετεύεται από κάτω στους χώρους του κορεσμού. Η θερμοκρασία 

διατηρείται στους 80°0 και η κατεργασία διαρκεί περίπου 40 λεπτά. Στο 

στάδιο αυτό σχηματίζονται κομμάτια ανθρακικού ασβεστίου, που μαζί 

με τον χυμό περνούν από διήθηση, με πιεστικό φίλτρα. Γίνεται ακόμα 

μια πλύση με νερό των στερεών ουσιών που έχουν κατακρατηθεί στα 

φίλτρα για να αποκτηθεί ένα μέρος της ζάχαρης που περιέχεται σε 

αυτές. Έτσι, παράγεται ένας χυμός με ανοιχτό κίτρινο χρώμα, που 

περιέχει ακόμα ελεύθερο ασβέστιο, το οποίο εξαλείφεται με έναν 

δεύτερο κορεσμό με διοξείδιο του άνθρακα. Μια κατεργασία με 

μονοξείδιο του θείου (θείωση) κάνει δυνατό τον αποχρωματισμό του 

χυμού και πιο ρευστές τις στερεές ουσίες που αιωρούνται σε αυτόν και 

οι οποίες διαχωρίζονται με τη συμπύκνωση. Μετά τη διήθηση του 

χυμού από τον δεύτερο κορεσμό, ο ελαφρύς χυμός συγκεντρώνεται με 

συνεχή εξάτμιση, πρώτα σε συμπυκνωτές πολλαπλής δράσης και 

ύστερα, με συνεχές ψήσιμο σε κενό, σε λέβητες συμπύκνωσης. Οι 

περιεχόμενες στερεές ουσίες απομακρύνονται με φυγοκεντρικές 

συσκευές και παράγεται έτσι η ζάχαρη πρώτης συμπύκνωσης και το 

υγρό υπόλειμμα που αποκαλείται πράσινο απόπλυμα. Ένα μέρος αυτού 

αρχίζει και πάλι να κυκλοφορεί στους αναδευτήρες και μετά στις 

φυγοκεντρικές συσκευές, ενώ ένα άλλο μέρος συμπυκνώνεται ή ψήνεται 

σε λέβητες και, τέλος, υφίσταται φυγοκέντρηση. Από αυτό το τμήμα 

παράγεται η ζάχαρη δεύτερης συμπύκνωσης (η οποία περνά στη διύλιση 

μαζί με τη ζάχαρη πρώτης συμπύκνωσης) και η μελάσα. Σε αυτή την 

τελευταία γίνονται άλλες επεξεργασίες, όπως ζύμωση, ενώ μέσω 

απόσταξης μπορούμε να λάβουμε ρούμι. Η διύλιση, τελευταίο στάδιο
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κατεργασίας στη βιομηχανική παραγωγή ζάχαρης γίνεται αφού διαλυθεί 

η ζάχαρη και αποχρωματιστεί το σιρόπι με ενεργό άνθρακα. Έπειτα 

γίνεται η έκχυση στους 80-90°Έ του διαλύματος έως την κρυστάλλωση. 

Από τα τεύτλα, που περιέχουν 17% ζάχαρη έχουμε απόδοση 15% ενώ 

το υπόλοιπο θεωρείται απώλεια της επεξεργασίας.

2.1.3 Επεξεργασία του ζαχαροκάλαμου

Τα ζαχαροκάλαμα που προορίζονται για την παραγωγή της 

ζάχαρης πρέπει να συλλέγονται πριν από την εποχή της ανθοφορίας 

τους, γιατί τότε η ζάχαρη που περιέχεται σε αυτά ανεβαίνει προς την 

κορυφή των καλαμιών για να τραφούν τα άνθη και οι καρποί. Τα 

ζαχαροκάλαμα κόβονται κοντά στη ρίζα τους και φτάνουν στο 

εργοστάσιο με κομμένες τις κορυφές. Η έκθλιψη γίνεται με διαδοχικά 

ζεύγη κυλίνδρων που είναι τοποθετημένα οριζόντια: τα πρώτα δύο ζεύγη 

των κυλίνδρων διαθέτουν οδοντωτούς τροχούς για να θρυμματίζουν και 

να διαχωρίζουν τις ίνες του ζαχαροκάλαμου, ενώ τα άλλα ζεύγη των 

κυλίνδρων λειτουργούν αποκλειστικά ως εκθλιπτικές μηχανές. Για να 

γίνει πληρέστερη η εκμετάλλευση του ζαχαροκάλαμου, εισάγονται 

ανάμεσα στους εκθλιπτικούς κυλίνδρους διασκορπιστές νερού και έτσι 

παραλαμβάνεται ένας ελάχιστα καθαρός χυμός. Ύστερα από αυτή την 

κατεργασία της έκθλιψης από την οποία προκύπτει ένας χυμός, το 

βεζού (που περιέχει κατά μέσο όρο 12-15% ζάχαρης) εκτελούνται όλες 

οι άλλες κατεργασίες καθαρισμού, συμπύκνωσης κ.λπ., όμοιες με 

εκείνες που γίνονται στην κατεργασία της ζάχαρης από τεύτλα. Η 

απόδοση του ζαχαροκάλαμου είναι περίπου 11-12%.

Ως υποπροϊόν της έκθλιψης παρασκευάζεται ένα μείγμα από ίνες 

(50%), νερό (45%) και ζάχαρης (5%). Το μείγμα αυτό, αφού 

αποξηραυθεί, χρησιμοποιείται ως καύσιμη ύλη.
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2.2 Τρόποι παρασκευής Γλυκαντικών υλών

2.2.1 Συνθετική και βιομηχανική παραγωγή γλυκαντικών ουσιών

Η σορβιτόλη αποτελεί φυσική σάκχαρο-αλκοόλη, βρίσκεται στην 

φύση σε αφθονία, αλλά όπως και με πολλές άλλες πολυόλες η εμπορική 

παραγωγή της στηρίζεται στην καταλυτική υδρογόνωση του 

κατάλληλου αναγωγικού υδρογονάνθρακα (σάκχαρου) όπου η 

αντίδραση ομάδων αλδεϋδών και κετονών αντικαθίσταται από σταθερές 

ομάδες αλκοολών. Με τον ίδιο τρόπο παραγωγής βιομηχανικά 

λαμβάνονται οι μαλτιτόλη, τα σιρόπια μαλτιτόλης και οι 

πολυγλυκιτόλες (Μσίαηεη εί εά, 1980).

Η παραγωγή μανιτόλης από φύκια είναι μια τεράστια 

επιχειρηματική δραστηριότητα στην Κίνα και φαίνεται ότι στο κόστος 

είναι περισσότερο συμφέρουσα όταν συγκρίνεται με την παραδοσιακή 

χημική οδό εξαγωγής της. Η απλή μετατροπή της υδρογόνωσης 

επιτρέπει την διατήρηση της αρχικής δομής του σακχάρου, το φορτίο 

και την λειτουργία της ενώ παράλληλα αποκτά και άλλες επωφελείς 

ιδιότητες.

Οι πρώτες ύλες για την παραγωγή της σορβιτόλης και της 

μανιτόλης διαφέρουν αλλά κυρίως φτιάχνονται είτε από ζάχαρη είτε από 

άμυλα. Αφού τα άμυλα μπορεί να προέρχονται από οποιαδήποτε πηγή, 

όπως καλαμπόκι, σιτάλευρα και ταπιόκες αμύλου τότε η σορβιτόλη και 

η μανιτόλη εμπορικά είναι διαδεδομένες στην παραγωγή τους 

(λνπείττιεΐί εί εά, 1973).

Όπως και η μαλτιτόλη, η σορβιτόλη πουλιέται τόσο σε υγρή όσο 

και στερεές μορφές με διάφορες παραλλαγές στην υγρή μορφή της ώστε 

να μπορεί να καλύπτει διάφορες παραλλαγές στις εφαρμογές της. 

Εξαιτίας της μικρής διαλυτότητάς της η μανιτόλη είναι διαθέσιμη σε 

κρυσταλλική μορφή.

Η λακτιτόλη είναι μία συνθετική υδρογονανθρακική αλκοόλη, 

που κατατάσσεται στην κατηγορία των πολυολών. Παράγεται από την 

καταλυτική υδρογόνωση της γαλακτόζης, που βρίσκεται στον ορό του
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γάλακτος. Η λακχιτόλη κρυσταλλοποιείται σε διάφορες άνυδρες και 

ένυδρες μορφές, αλλά συνήθως εμπορικώς είναι διαθέσιμη είτε σαν 

μονουδρογονική μορφή ή σαν άνυδρη κρυσταλλική μορφή. Είναι 

επίσης γνωστή σαν λακτίτης, λακτοσιτόλη και λακτοβιοσίτης (Touster, 

1974).

Η ξυλιτόλη είναι μια συνθετική υδρογονανθρακική αλκοόλη (ή 

πολυόλη), που βρίσκεται σε πολλά φυτά. Έχει χρησιμοποιηθεί σαν 

προσθετικό τροφίμων και γλυκαντικός παράγοντας από το 1960. 

Εμπορικά παράγεται από την ξυλάνη, ένα κλάσμα πολυσακχαριτών που 

βρίσκεται στον πολτό από ξύλα (Fischer et al, 1891).

Η ακεσουλφάμη Κ, το καλιούχο άλας της ακεσουλφάμης ανήκει 

στην τάξη των διοξειδίων της διυδρο-οξαθιαζινόνης απ’ όπου και 

συντέθηκε για πρώτη φορά. Η αρχική διεργασία για την εμπορική 

παραγωγή της στηρίχθηκε σε μια πρώτη ύλη που ήταν δύσκολο να γίνει 

παραγωγή της και περαιτέρω εξαγωγή της ακεσουλφάμης. Συνεπώς 

προτάθηκε μια εναλλακτική διεργασία που στηρίχθηκε στο 

σουλφαμικό οξύ και στην δικετένη. Σύμφωνα με αυτή, τα δύο αυτά 

συστατικά (σουλφαμικό οξύ και δικετένη) αντιδρούν και παράγουν το 

ακετοακεταμιδικό-Ν-σουλφονικό οξύ το οποίο κυκλοποιείται με την 

παρουσία τριοξείδιο του θείου σε ακεσουλφαμικό σύστημα δακτυλίου 

(Linkes et al, 1990). Καθώς η ελεύθερη ακεσουλφάμη συμπεριφέρεται 

σαν οξύ σχηματίζει το άλας καλιού, την ακεσουλφάμη Κ, όταν αντιδρά 

με υδροξείδιο του καλιού. Διάφορες άλλες, μάλλον υποθετικές, 

συνθέσεις περιγράφονται στην επιστημονική βιβλιογραφία και σε 

διάφορες εφαρμογές. Καμία από αυτές δεν μοιάζει, παρά ταύτα, να έχει 

πρακτική εφαρμογή. Κάποιες από τις προτεινόμενες αυτές παραγωγές 

δεν παράγουν καθόλου, ή τουλάχιστον, όχι σημαντικές ποσότητες 

ακεσουλφάμης Κ (Boehshar et al, 2004).

Η εταιρεία Ajinomoto ανέπτυξε πολλές μεθόδους και διεργασίες 

για την εμπορική παραγωγή της ασπαρχάμης (Ajinomoto, 1971). Στη 

συνέχεια προτάθηκαν πολλές νέες διεργασίες για να αντικαταστήσουν 

την αρχική διεργασία. Στα τέλη του 1970 η εταιρεία Toyo Soda
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τελειοποίησε τεχνικές σύνθεσης με την χρήση ένζυμων για να συνδέσουν 

το Ν-προστατευόμενο ασπαρτικό οξύ με το β-φαινυλαλαμίνη 

μεθυλεστέρα και να ακολουθηθούν βήματα κρυσταλλοποίησης και 

καθαρισμού. Αυτή η βιοκαταλυτική μέθοδος λέγεται ότι έχει 

μεγαλύτερη ειδικότητα και συνεπώς καλύτερα αποτελέσματα 

(Higginbotham, 1983).

Οι πρώτες ύλες για την παραγωγή της ασπαρτάμης είναι τα δύο 

αμινικά οξέα η L-φαινυλαλανίνη (που παράγεται με ζύμωση) και το L- 

ασπαρτικό οξύ. Η διεργασία Toyo Soda μπορεί να χρησιμοποιεί DL- 

φαινυλαλανίνη, που παρασκευάζεται συνθετικά και μπορεί να 

προσφέρει οφέλη κόστους σε σχέση με την καθαρότερη οπτικώς μορφή 

της L-φαινυλαλανίνης. Το ασπαρτικό οξύ παράγεται με χημική 

σύνθεση. Οι ομάδες των αμινοξέων που αντιδρούν προστατεύονται 

αρχικά με εξαίρεση την ομάδας που θα σχηματίσει το δεσμό του 

μεθυλικού εστέρα (Ajinomoto, 1971, Higginbotham, 1983). Τα 

αμινοξέα τότε ζευγαρώνουν είτε χημικά είτε ενζυμικά και οι 

αντιδραστικές ομάδες απομακρύνονται. Αυτή η διεργασία ακολουθείται 

από μια σειρά βημάτων κρυσταλλοποίησης για να απομακρύνει τις 

ακάθαρτες ουσίες (Ajinomoto, 1971). Οι μέθοδοι κρυσταλλοποίησης 

μπορούν να διαφέρουν από στατικοί σε αποστειρωμένους και η τεχνική 

που χρησιμοποιείται εξαρτάται από τον τύπο, το μέγεθος, το σχήμα και 

άλλες ιδιότητες της κρυσταλλικής μορφής. Αυτή η μορφή 

κρυσταλλοποίησης μπορεί να επιδράσει επί του προϊόντος (O’Donnell, 

2005).

Η νεοχάμη είναι παράγωγο της ασπαρτάμης. Η παραγωγή της 

είναι από την ασπαρτάμη και την 3,3-διμεθυλβουτυραλδεΰδη διαμέσου 

της αλκυλικής αναγωγής που ακολουθείται από καθαρισμό, ξήρανση 

και γαλακτοματοποίηση (European Patent Application, 1989).

Η σακχαρίνη ανακαλύφθηκε το 1879 από τον Κονσταντίν 

Φάλμπεργκ (Fahlberg, 1879) και η κυκλαμάχη το 1937. Παρά ταύτα 

μέχρι τα τέλη του 1950 αυτά τα δύο μη-θερμιδικά γλυκαντικά 

χρησιμοποιούνταν αρχικά σαν υποκατάστατα ζάχαρης σε διαβητικούς.
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Ούτε η σακχαρίνη, ούτε η κυκλαμάχη δεν θεωρούνταν καλά ποιοτικά 

γλυκά υποκατάστατα έναντι της ζάχαρης και για αυτό το λόγο κανένα 

από αυτά δεν χρησιμοποιήθηκαν ευρέως. Τότε, το 1957, ο Φρέντερικ 

Χέλγκερν των Εργαστηρίων Αύύοίί έκανε μια σημαντική ανακάλυψη 

που οδήγησε σε έκρηξη στην ανάπτυξη στα χαμηλοθερμιδικά τρόφιμα 

και αναψυκτικά (Ηε^τεπ, 1957). Ανακάλυψε ότι όταν αναμιγνύετε η 

σακχαρίνη με κυκλαμάτη σε μια αναλογία τέτοια που κάθε γλυκαντική 

ουσία προσδίδει ίση γλυκύτητα, τα αποτελέσματα είναι ένα προϊόν που 

δραματικά βελτιώνει την ποιότητα στην γεύση. Αυτή η ανάμιξη 

αντιστοιχεί σε 10 μέρη κυκλαμάτης με 1 μέρος σακχαρίνης καθότι η 

σακχαρίνη είναι περίπου 10 φορές περισσότερο έντονη από ότι η 

κυκλάματη. Η ποιότητα στην γεύση αυτού του μίγματος 

κυκλαμάτης/σακχαρίνης ήταν τόσο καλή ώστε για πρώτη φορά οι 

τροφές με μηδέν ή και χαμηλές θερμίδες καθώς και τα αναψυκτικά 

ήταν δυνατό να παρασκευασθούν και να διαδοθούν χωρίς να υπάρχει 

αλλοίωση στην γεύση (ΟυΒοίε εί βΐ, 1991).

Η σακχαρίνη, που λέγεται και ο-βενζοϊκή σουλφιμίδη είναι το 

πρώτο εμπορικό προϊόν που είναι σημαντικά πιο έντονο από την 

σουκρόζη. Αρχικά παρασκευάστηκε διαμέσου της οξείδωσης της ο- 

μεθυλ-βενζενεσουλφοναμίδης, μιας ουσίας που παρασκευάστηκε από 

την χλωροθειοποίηση της τολουένης με χλωροθειϊκό οξύ. Αυτή η 

οξείδωση οδήγησε άμεσα στο ετεροκυκλικό συστατικό που τώρα είναι 

γνωστό ως σακχαρίνη. Αυτή η χημική αντίδραση σχημάτισε την βάση 

της αρχικής παραγωγής σακχαρίνης που έγινε εμπορική στις Η.Π.Α. το 

1901. Στα τέλη του 1950 ανακαλύφθηκε μια νέα διεργασία που 

στηρίζονταν στην οξείδωση της μεθυλικής ανθρανιλάτης που 

χρησιμοποιούνταν σαν πρώτη ύλη και προέρχονται από τα βατόμουρα. 

Σήμερα η σακχαρίνη είναι διαθέσιμη σε άλατα νατρίου και ασβεστίου 

που και τα δύο διαλύονται άμεσα σε νερό (ϋτιΒοίε εΐ ά\, 1991).

Η κυκλαμάχη ανακαλύφθηκε από τα άλατα του 

κυκλοεξυλθεϊκού οξέος που βρέθηκαν να είναι γλυκά (Αυάιϊείΐτ εΐ βΐ, 
1944). Αυτά τα άλατα παρασκευάζονται με την χρήση χλωροθεϊικού
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οξέος σαν πηγές θεϊκού οξέος. Αυτά τα κυκλοεξυλθεϊικά οξέα 

αναφέρονται συχνά σαν άλατα του κυκλαμικού οξέος ή απλούστερα σαν 

κυκλαμάτες. Στην όξινη μορφή της η κυκλαμάτη έχει εκείνη την 

χημική δομή των αντίστοιχων γλυκαντικών που ανακαλύφθηκαν από 

την σακχαρίνη. Η κυκλαμάτη γενικά χρησιμοποιείται σε τρόφιμα είτε 

σαν άλατα νατρίου ή ασβεστίου.

Η σουκραλόζη παρασκευάζεται από την επιλεκτική 

αντικατάσταση τριών υδροξυλικών ομάδων των μορίων της σουκρόζης με 

τρεις άτομα χλωρίνης για να παράγουν την 1,6-διχλωρο-1,6-διδεοξυ- 

βήτα-0-φρουκτοφουρανοσύλ-4-χλωρο-4-δεοξυ-άλφα-Ό - γαλακτοπυρα- 

νοσίδη. Η βασική διεργασία είναι η επιλεκτική προστασία των ουσιωδών 

υδροξυλικών ομάδων, που ακολουθείται από χλωρινοποίηση, απο- 

ομαδοποίηση και κάθαρση. Η σουκραλόζη μπορεί να κρυσταλλοποιηθεί 

από ένα υδατικό διάλυμα και μπορεί να παραχθεί σε πολύ υψηλό 

επίπεδο καθαρότητας και σταθερότητας (Molinary et al, 1999).

Η εμπορική διαδικασία που χρησιμοποιείται για να 

παρασκευαστεί η ερυθριχόλη είναι η διαδικασία της ζύμωσης μιας 

φυσιολογικώς υπάρχουσας ζύμης της Moniliella pollilnis. Η ζύμη αυτή 

πρώτη φορά απομονώθηκε από φρέσκα γύρη που βρίσκονταν σε 

κηρύθρες (Hoog et al, 1984). Αργότερα έγινε γνωστό ότι κάτω από τις 

σωστές διατροφικές και διαθεσιμότητες σε οξυγόνο συνθήκες, αυτή η 

ζύμη θα παρήγαγε ερυθριτόλη σε σχετικά υψηλά επίπεδα.

Η ερυθριτόλη είναι η πρώτη πολυόλη που θα παρασκευάζονταν 

εμπορικά από εξ ολοκλήρου φυσική διαδικασία ζύμωσης. Το υλικό 

εκκίνησης είναι διάλυμα πλούσιο σε δεξτρόζη ή σουκρόζη που 

ζυμώνεται για να παράγει ένα μίγμα πολυολών που περιέχουν κυρίως 

ερυθριτόλη, με ιχνοποσότητες γλυκερόλης και ριβιτόλης. Τα κυτταρικά 

σώματα, άλλες πολυόλες και όλες μη καθαρών στοιχείων ίχνη 

απομακρύνονται με μια σειρά διυλίσεων και άλλα βήματα διαχωρισμού. 

Η ερυθριτόλη τότε κρυσταλλοποιείται από το συγκεντρωμένο υδατικό 

διάλυμα και στεγνώνεται σε κρυστάλλους ζύμης με καθαρότητα άνω του 

99%.
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Υπάρχουν χημικές οδοί για την σύνθεση της ερυθριτόλης αλλά 

είναι και πολύπλοκοι και δαπανηροί. Η ζύμωση είναι η απλούστερη 

διεργασία απαιτώντας μόνο λίγα βήματα και είναι λιγότερο δαπανηρή 

επειδή η αρχική ουσία είναι χαμηλού κόστους και έτοιμη προς διάθεση 

(Makinen et al, 2004).

Η ισομαλτόζη αρχικά παρασκευάστηκε από την βακτηριακή 

ζύμωση της ζάχαρης σε ισομαλτουλόση (6-0-α-ϋ-γλυκοπυρανοσυλ- 

φρουκτοφουρανόζη), με ενδιάμεσο προϊόν την παραγωγή την ισομαλτόζη 

(Weidenhagen et al, 1957). Αργότερα, η παραγωγική διαδικασία της 

ισομαλτόζης έγινε με την υδρογόνωση της ισομαλτουλόζης (Schiweck, 

1980, Schiweck et al, 1992). Η διεργασία παραγωγής εμπλέκει δύο 

σημαντικά βήματα. Κατά το πρώτο βήμα, η α-(1-2) γλυκοσιδική 

αλυσίδα μεταξύ του μορίου της γλυκόζης και της φρουκτόζης 

επανατοποθετείται από ένα κινητοποιημένο ενζυμικό σύστημα σε α-(1- 

6) γλυκοσιδική αλυσίδα. Το αποτέλεσμα είναι η ισομαλτουλόζη, ένας 

ακόμη συνδυασμός γλυκόζης-φρουκτόζης. Η α-(1-6) γλυκοσιδική 

αλυσίδα είναι πιο σταθερή από την α-(1-2) στην σουκρόζη. Στο δεύτερο 

βήμα, προστίθεται υδρογόνο στο μέρος της φρουκτόζης. Το αποτέλεσμα 

είναι ο συνδυασμός δύο δισακχαριδικών αλκοολών της 6-O-a-D- 

γλυκοπυρανοσυλ-ϋ-σορβιτόλης (1-6-GPS) και της 1-O-a-D- 

γλυκοπυρανοσυλ-ϋ-μανιτόλης διϋδρικής (1,1-GPM) (Schiweck, 1994). 

Το γενικό όνομα του μίγματος αυτών των δισακχαριδικών αλκοολών 

είναι ισομαλτόζη. Βασισμένη σε αυτή την διαδικασία παραγωγής η 

ισομαλτόζη είναι διαθέσιμη σε διαφορετικές ποικιλίες και τύπους, κάθε 

μία κατάλληλη για ειδικές εφαρμογές (Gostner et al, 2006).

Παρότι η ταγκαχόζη βρίσκεται σε φυσική μορφή στην φύση δεν 

ήταν διαθέσιμη στο εμπόριο σε μεγάλες ποσότητες μέχρι προσφάτως. Η 

παραγωγή της ταγκατόζης γίνεται με μια παντεταρισμένη διεργασία 

(Beadle et al, 1991, Beadle et al, 1992). Από την στιγμή που η 

ταγκατόζη είναι η ισομερής κετόζη της γαλακτόζης μπορεί να παραχθεί 

από οποιοδήποτε πρώτη ύλη που είναι πλούσια σε γαλακτόζη. Και αφού 

η γαλακτόζη βρίσκεται σε μεγάλες ποσότητες στην λακτόζη, η διεργασία
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που χρησιμοποιείται για την παραγωγή της χρησιμοποιεί σαν πρώτη 

ύλη την λακτόζη. Η λακτόζη με ενζυματική υδρόλυση με την χρήση του 

ένζυμου λακτάσης διασπάται σε D-γλυκόζη και D-γαλακτόζη. Το μίγμα 

ζάχαρης τότε τμηματοποιείται με την χρήση χρωματογραφικών 

τεχνικών. Η D-γλυκόζη δίνει ως τελικό προϊόν το σιρόπι της γλυκόζης. Η 

D-γαλακτόζη με ισομερίωση μετατρέπεται σε D-ταγκατόζη υπό 

αλκαλικές συνθήκες με την προσθήκη διαλύματος υδροξειδίου του 

ασβεστίου και ενός καταλύτη. Η μετατροπή οδηγείται ως αλκαλική με 

την διεργασία να μετατρέπεται τελικά σε συνθήκες οξέων. Μετά την 

κάθαρση και την κρυσταλλοποίηση ως τελικό προϊόν η ταγκατόζη 

εμφανίζεται σαν καθαρό κρυσταλλικό λευκό προϊόν (Beadle et al, 

1992).

Η αλιχάμη παρασκευάζεται από μια πολλαπλών βημάτων 

σύνθεση που περιλαμβάνει την αντίδραση μεταξύ δύο ενδιάμεσων 

ουσιών ενός ακετικού οξέος και μιας προπαναμίδης. Το τελικό προϊόν 

απομονώνεται, καθαρίζεται με κρυσταλλοποίηση με ένα 

μεθυλβενζνεσουλφονικό οξύ και ακολουθείται από ένα επιπρόσθετο 

βήμα κάθαρσης ώστε να επανακρυσταλλοποιηθεί από το νερό (Lindley 

et al, 1993).

Η νεοεσπεριδίνη DC μπορεί να παρασκευαστεί από τη φλαβόνη 

γλυκοσίδης νεοεσπεριδίνης, η οποία από μόνη της εμφανίζεται στην 

φλούδα του φρούτου Citrus aurantium, το πορτοκάλι της Σεβίλης (ή 

πικρό). Εναλλακτικά υλικά εκκίνησης για την παραγωγή της 

νεοεσπεριδίνης μπορεί να είναι οι φλαβονόνες, η ναρινγκίνη, οι οποίες 

βρίσκονται στις φλούδες του γκρέϊπ φρουτ (Citrus paradisii), και από 

την εσπεριδίνη που υπάρχει στον γλυκό πορτοκάλι (Citrus sinensis). Η 

συνθετική διεργασία που χρησιμοποιεί την νεοεσπεριδίνη σαν υλικό 

εκκίνησης αφορά την αλκαλική μετατροπή της νεοεσπεριδίνης με την 

αντιδρώσα χαλκόνη ακολουθούμενη από υδρογόνωση του διπλού 

δεσμού της χαλκόνης για να παράγει την νεοεσπεριδίνη DC. Αν 

χρησιμοποιηθούν τα εναλλακτικά υλικά εκκίνησης τότε αρχικά
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μετατρέπονται σε νεοεσπεριδίνη η οποία μετατρέπεται σε νεοσπεριδίνη 

DC με την φυσιολογική οδό (Unpublished, 1991).

Το στέβια (γλυκοζίτες στεβιόλης) είναι ένα φυλλώδες, πράσινο 

φυτό της οικογένειας Asteraceae, του γένους stevia, του είδους 

Rebaudiana. Άλλα ονόματα που έχει είναι το Γλυκό φύλλο, το Caa-he- 

Ε ή Erva Doce. Σήμερα καλλιεργείται και χρησιμοποιείται σε όλο τον 

κόσμο. Η Κίνα, η Ιαπωνία και άλλες ασιατικές χώρες, η νότιος Αμερική, 

η Ευρώπη, η Ινδία, η Ουκρανία ακόμη και η βόρειος Αμερική 

καλλιεργούν ή εισάγουν στέβια και προϊόντα στέβια όπως και η Ελβετία. 

Η στέβια λαμβάνεται με αποξήρανση. Η μέθοδος αυτή θεωρείται ως η 

παγκοσμίως καλύτερη, όχι μόνο γιατί μας δίνει μεγαλύτερη 

περιεκτικότητα σε γλυκαντικές ουσίες (στεβιοσίδη και ρεμπαουντιοσίδη) 

αλλά και καθαρότητα. Οι μορφές του στέβια είναι:

• Φρέσκα φύλλα που έχουν μια ήπια γεύση γλυκόριζας,

• Αποξηραμένα φύλλα με 10-15 φορές γλυκύτερα από την ζάχαρη. 

Χρησιμεύουν για τσάι και για παρασκευή υγρών εκχυλισμάτων.

• Φύλλα κομμένα για τσάι: μικρά φύλλα κοσκινισμένα για την 

απομάκρυνση των μικρών κλαδιών και άλλων ανεπιθύμητων υλικών.

• Τριμμένα φύλλα σε μορφή πράσινης σκόνης που χρησιμοποιούνται 

ως τσάγια και στην ζαχαροπλαστική αλλά δεν διαλύονται. Επίσης 

προστίθενται στο γιαούρτι, σε χυμούς, σε σαλάτες.

• Το στέβια διατίθεται και σε υγρά εκχυλίσματα:

• σκούρο: συμπυκνωμένο σιρόπι από αποξηραμένα φύλλα σε βάση 

νερού και αλκοόλης.

• διαυγές το οποίο είναι διάλυμα στεβιοσίδιων σε σκόνη, διαλυμένα 

σε νερό, αλκοόλη ή γλυκερίνη.

• Τέλος το στεβιοσίδιο ή η λευκόσκονη στέβια είναι η καθαρή ή 

επεξεργασμένη μορφή στέβια. Αφαιρώντας το ανεπιθύμητο φυτικό 

υλικό, συμπυκνώνει τα γλυκά γλυκοσίδια σε μια λευκή σκόνη 200 

έως 300 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη. Η ποιότητα της σκόνης
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εξαρτάται από την καθαρότητα των γλυκοσιδίων. Όσο υψηλότερη 

είναι η συμπύκνωση του στεβιοσιδίου, τόσο καλύτερη είναι η γεύση.

Η θαυμαχίνη είναι το όνομα που δόθηκε σε ένα μίγμα ισχυρών 

γλυκών στην γεύση πρωτεϊνών που μπορούν να εξαχθούν από το φυτό 

δυτικής Αφρικής με το όνομα Thaumatococcus daniellii. Αυτό το φυτό 

παράγει φρούτα, το περικάρπιο των οποίων περιέχει τις γλυκές 

πρωτεΐνες. Το φυτό αναπτύσσεται φυσιολογικά στις περισσότερες χώρες 

της δυτικής Αφρικής και έχει επίσης δειχθεί ότι αναπτύσσεται καλά και 

παράγει φρούτα που περιέχουν την γλυκιά πρωτεΐνη στην Μαλαισία. Η 

πρώτη αναφορά στο όνομα θαυματίνη στην βιβλιογραφία έγινε τον 19° 

αιώνα (Daniell, 1855, Higginbotham, 1979) αλλά για πρώτη φορά 

άρχισε να παρουσιάζει πρόοδο σαν γλυκαντικό εμπορίου στο τελευταίο 

μισό του εικοστού αιώνα. Το φυτό παράγει ένα μίγμα πρωτεϊνών, με τις 

θαυματίνες I και II να είναι τα κύρια συστατικά του, και τα δύο με 

σχεδόν ταυτόσημο μοριακό βάρος. Οι θαυματίνες I και II έχουν επίσης 

ταυτόσημη συνέχεια αμινοξέων, διαφέροντας μόνο σε πέντε 

υπολείμματα (Iyengar et al, 1985). Η πρωτεΐνη σταθεροποιείται από 

οκτώ γέφυρες δισουλφιδίων με αποτέλεσμα να έχει μεγαλύτερη 

σταθερότητα έναντι της θέρμανσης και της μετατροπής του pH στο 

μόριό του. Οι γέφυρες δισουλφιδίων επίσης πιστεύεται ότι είναι 

υπεύθυνες για την διατήρηση της πρωτεϊνικής αλυσίδας στην σωστή 

σειρά για να εξάγεται η γλυκύτητα (Wei et al, 1980). Η θαυματίνη δεν 

είναι ένα συνθετικό γλυκαντικό αλλά εξάγεται από την πηγή της 

(Thaumatococcus daniellii) με την χρήση της διεργασίας υδατικής 

εξαγωγής που ακολουθείται από διεργασίες φυσιολογικού διαχωρισμού 

για να απομακρυνθούν οι μη επιθυμητές ουσίες. Το προϊόν που 

παίρνεται είναι μια ελαφρά καφετιά σκόνη.

Οι μογκροσίδες είναι συστατικά του κινέζικου φυτού Siraitia 

grosvenoni. Η επεξεργασία για να γίνει το φρούτο ένα χρήσιμο 

γλυκαντικό και να αφαιρεθούν ακατάλληλες αρωματικές ιδιότητες του 

ώστε να χρησιμοποιηθεί ευρέως σαν γλυκαντική ύλη οφείλεται σε μια 

εταιρία την Procter & Gamble Company που την παρουσίασε το 1995.
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Σε αυτήν το φρέσκο φρούτο μαζεύεται προτού ωριμάσει και αφήνεται να 

ωριμάσει κατά την αποθήκευση ώστε η διαδικασία να αρχίσει με τα 

μόλις ωριμασμένα φρούτα. Αφαιρείται η φλούδα και τα σπόρια και το 

πολτοποιημένο φρούτο γίνεται η βάση για να παραχθεί συμπυκνωμένος 

χυμός φρούτου ή πουρέ που μπορεί να χρησιμοποιηθεί στην 

παρασκευή τροφίμων. Περαιτέρω επεξεργασία αφορά την χρήση 

διαλυτικών για να απομακρυνθούν τα ασταθή και τα χωρίς άρωμα 

συστατικά (Takemoto et al, 1983).

Η γλυκορριξίνη είναι ένα γλυκοσίδιο που λαμβάνεται από την 

γλυκόριζα.

Η διϋδροχαλκόνη (DHC-Dihydrochalcone) μπορεί να βρεθεί στα 

κλαδιά του φυτού Lindera lucida (Yuan-Wah et al, 1998). Οι 

διϋδροχαλκόνες περιλαμβάνουν την ασπαλατίνη (βρίσκεται στο 

Ρούϊμπος- βότανο τσαγιού), η ναριγκίνη, η νεοεσπεριδίνη

διϋδροχαλκόνη (βρίσκεται στα εσπεριδοειδή), η νοθοφαγίνη (βρίσκεται 

επίσης στα Ρούϊμπος) και η φλωρετίνη.

Το μιράκλ Φρούιχ (miracle fruit) υπάρχει στα φυτά Synsepalum 

dulcificum, που προέρχεται από βατόμουρο και αυξάνει την γλυκύτητα 

των τροφών, Gymnema sylvestre, που είναι ένα βότανο που μειώνει την 

γλυκύτητα όταν υπάρχει στα τρόφιμα και Thaumatococcus daniellii, 

ένα μπαχαρικό που έχει ένα έντονα γλυκό άρωμα (Wiersema et al, 

1999).

2.2.2 Επεξεργασίες γλυκαντικών υλών

Στις επεξεργασίες που περιλαμβάνουν τις μεθόδους σύνθεσης και 

παρασκευής γλυκαντικών υλών περιλαμβάνονται οι εξής: α) η

καταλυτική υδρογόνωση, β) Η υδρόλυση με ένζυμα ή με αραιό διάλυμα 

υδροχλωρικού ή θειϊκού οξέος. γ) Η συμπύκνωση. δ) Ο 

αποχρωματισμός και ε) Η κρυστάλλωση.
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α) Καταλυτική υδρογόνωση

Αυτή η μέθοδος που χρησιμοποιείται σήμερα ανακαλύφθηκε το 

1920 από τον Σέντερενς (Senderens, 1920), έναν γάλλο χημικό 

τροφίμων. Αυτός μαζί με τον καθηγητή του, Πωλ Σαμπατίερ, πιστώνεται 

την ίδρυση της μοντέρνας διεργασίας υδρογόνωσης που εισήγαγαν στην 

παραγωγή της λακτιτόλης. Η πρώτη χρήσιμη προπαρασκευή έγινε από 

τους Καρέρ και Μπούτσι το 1937 (Karrer et al, 1937) και η λακτιτόλη 

παράγεται και εμπορεύεται από το 1980. Η λακτιτόλη είναι ένας 

δισακχαρίτης που συνίσταται από σορβιτόλη και γαλακτόζη, και 

παράγεται από την λακτόζη, ένα σάκχαρο του γάλακτος, με καταλυτική 

υδρογόνωση με την χρήση του νικελίου Ράνεϊ (raney nickel) σαν ένζυμο 

(Velthuijsen, 1979). Χρησιμοποιείται διάλυμα 30-40% λακτόζης και 

ζεσταίνεται περίπου στους 100°C. Η αντίδραση γίνεται σε 

αποστειρωμένη συσκευή που βρίσκεται κάτω από πίεση υδρογόνου στα 

40 bar ή μεγαλύτερη. Με την ιζηματοποίηση του καταλύτη (ένζυμου), το 

υδρογονωμένο διάλυμα φιλτράρεται και καθαρίζεται εξ’ ολοκλήρου από 

ρητίνες ιόντων και ενεργό άνθρακα. Το καθαρό διάλυμα λακτιτόλης τότε 

συγκεντρώνεται και κρυσταλλοποιείται (Wijnman et al, 1983). To 

μονουδρογονικό όπως και το άνυδρο και διυδρογονικό διάλυμα 

μπορούν να παρασκευαστούν ανάλογα με τις συνθήκες της 

κρυσταλλοποίησης. Η υδρογόνωση κάτω από πιο σοβαρές συνθήκες 

(130°C, 90 bar) καταλήγει σε τμηματική επιμεροποίηση σε λακτουλόζη 

και μερική υδρόλυση σε γαλακτόζη και γλυκόζη και σε υδρογόνωση στα 

αντιδρώντα αλκοολούχα σάκχαρα λακτιτόλης, λακτουλιτόλης, 

σορβιτόλης και γαλακτιτόλης (δουλκιτόλης) (Saijonmaa et al, 1980).

β) Υδρόλυση

Η υδρόλυση είναι η αντίδραση του νερού με μια άλλη ουσία, η 

οποία οδηγεί στη διάσπασή της και στην ενσωμάτωση των ιόντων του 

νερού στις σχηματιζόμενες ρίζες της.

Στην ανόργανη χημεία είναι μια χαρακτηριστική αντίδραση των 

αλάτων, τα οποία, όταν αναμειχθούν με νερό, υποβάλλονται σε ολική
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διάσπαση. Τα ιόντα του νερού προστίθενται στο κατιόν και στο ανιόν του 

άλατος με σχηματισμό ενός οξέος και μίας βάσης. Εάν το άλας 

αποτελείται από ένα ασθενές οξύ και μια ισχυρή βάση ή από ισχυρό οξύ 

και ασθενή βάση ή από ισχυρό οξύ και ισχυρή βάση, το διάλυμα θα 

εμφανίσει, αντίστοιχα, αλκαλικό, όξινο ή ουδέτερο χαρακτήρα, ο οποίος 

θα οφείλεται στον διαφορετικό βαθμό διάσπασης των βάσεων και των 

οξέων που σχηματίζονται. Η τάση της υδρόλυσης, είναι οπωσδήποτε 

ανεξάρτητη προς την τάση διάσπασης, π.χ. για το ανθρακικό οξύ στο 

νερό η τάση για υδρόλυση υπερέχει της τάσης προς διάσπαση. Έτσι, για 

παράδειγμα, το διάλυμα που σχηματίζεται από ένα ισχυρό οξύ και μια 

ασθενή βάση (χλωριούχο αμμώνιο, θεϊκός ψευδάργυρος) θα έχει όξινο 

χαρακτήρα, καθόσον το σχηματιζόμενο οξύ θα διασπαστεί με 

επακόλουθο σχηματισμό ιόντων υδρογόνου, ενώ η ασθενής βάση που 

προκύπτει θα παραμείνει πρακτικά αδιάσπαστη. Με ανάλογο τρόπο ένα 

άλας από ασθενές οξύ και ισχυρή βάση θα προσδώσει στο διάλυμα 

βασικό χαρακτήρα. Εάν το άλας αποτελείται από ισχυρό οξύ και ισχυρή 

βάση (π.χ. χλωριούχο νάτριο) η υδρόλυση θα είναι πρακτικά μηδενική, 

καθόσον είτε το οξύ είτε η βάση που σχηματίζονται είναι ολοκληρωτικά 

σε διάσπαση και το ρΗ θα είναι ουδέτερο. Λιγότερο απλή είναι η 

περίπτωση των αλάτων που αποτελούνται από ασθενή βάση και ασθενή 

οξέα (π.χ. οξικό αμμώνιο). Το ρΗ του διαλύματος εξαρτάται από την 

υπερίσχυση της διάσπασης του οξέος ή της βάσης και είναι συνήθως 

κοντά στην ουδετερότητα.

Η αντίδραση της υδρόλυσης μπορεί να παρασταθεί από τον 

ακόλουθο τύπο ΑΒ +Η2Ο —> Α- + Η+ + ΒΟΗ, όταν ΑΒ είναι ένα άλας από 

ισχυρό οξύ και ασθενή βάση. Θα μπορούσαμε να ορίσουμε ως 

υδρολυτική ισορροπία το δυναμικό φαινόμενο που οδηγεί στο 

πρωταρχικό οξύ και βάση, με δράση των ιόντων του ύδατος στα ιόντα 

του άλατος. Είναι, επίσης, δυνατό να προσδιοριστεί και να υπολογιστεί 

η σταθερά της υδρολυτικής ισορροπίας, η οποία ονομάζεται σταθερά της 

υδρόλυσης και παριστάνει τον λόγο μεταξύ της σταθερής διάσπασης του
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ύδατος και της σταθερής διάσπασης του οξέος ή της βάσης, αναλόγως 

του αν το άλας αποτελείται από ασθενές οξύ ή ασθενή βάση.

Τα γνωστότερα φαινόμενα υδρόλυσης στην οργανική χημεία είναι 

η διάσπαση που παθαίνουν οι εστέρες, οι γλυκοζίτες, οι 

πολυσακχαρίτες, οι πρωτεΐνες, οι αιθέρες, τα αμίδια κ.λπ. Οι 

υδρολύσεις αυτές παίρνουν συνήθως βιομηχανικό χαρακτήρα με σκοπό 

να εξαχθεί από ένα φυσικό προϊόν τα συστατικά του, όπως αναφέραμε 

στις περισσότερες των γλυκαντικών υλών (Ο’Βηεη-ΝαύοΓε εί εά, 1991).

γ) Συμπύκνωση

Η μετάβαση μιας ουσίας από την κατάσταση του αερίου στην 

κατάσταση του υγρού. Με σταθερή πίεση, η συμπύκνωση 

πραγματοποιείται σε ορισμένη θερμοκρασία. Τυπικό φυσικό φαινόμενο 

συμπύκνωσης είναι ο σχηματισμός μικρών σταγόνων νερού (δροσιά) τη 

νύχτα πάνω στα λουλούδια.

Αν μειωθεί η πίεση, μειώνεται και η θερμοκρασία της 

συμπύκνωσης και το αντίθετο. Γι’ αυτό, η συμπύκνωση μπορεί να γίνει 

με ψύξη ή με αύξηση της πίεσης. Η κοινότερη περίπτωση συμπύκνωσης 

είναι οι υδρατμοί που υγροποιούνται όταν εφάπτονται με ψυχρά 

σώματα, όπως, για παράδειγμα η συμπύκνωση των υδρατμών στο 

σκέπασμα της χύτρας και ο σχηματισμός πάχνης στα τζάμια κατά τη 

διάρκεια του χειμώνα. Η μέθοδος αυτής εμπλέκεται στην συνθετική 

παραγωγή ισομαλτόζης, μαλτιτόλης, μαννιτόλης, σορβιτόλης και 

χυλιτόλης (βοόέίρρί, 1996).

δ) Αποχρωματισμός

Η διαδικασία αλλαγής του χρώματος μιας ουσίας, η οποία πλέον 

καθίσταται πιο ανοιχτόχρωμη. Ο αποχρωματισμός αποτελεί μια μορφή 

προσρόφησης, κατά την οποία αφαιρούνται οι ανεπιθύμητες ουσίες που 

βρίσκονται μέσα σε ορισμένα υγρά και τους προσδίδουν χρώμα. 

Πραγματοποιείται με τη χρησιμοποίηση κατάλληλων στερεών ουσιών, 

σημαντικότερες από τις οποίες είναι οι ενεργοί άνθρακες και τα φυσικά
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υδροπυριτικά παράγωγα του αργιλίου, τα οποία ενεργοποιούνται με οξύ. 

Η απομάκρυνση των ακαθαρσιών με τη μέθοδο του αποχρωματισμού 

δεν αποτελεί μια απλή διήθηση, αλλά μια σωστή έλξη των λεπτότατων 

σωματιδίων των αποχρωστικών από τα ογκώδη σωματίδια των 

ακαθαρσιών. Στη συνέχεια, τα τελευταία συγκροτούνται με προσρόφηση 

μέσω της ειδικής τριχοειδούς δομής των ενεργών ανθράκων και των 

γαιών που αποχρωματίζονται.

Η παρασκευή των ενεργών ανθράκων πραγματοποιείται με 

διάφορες μεθόδους. Μία μέθοδος είναι η ενεργοποίηση του άνθρακα 

(προερχόμενου από φυτικές ουσίες, όπως το ξύλο, τα κουκούτσια 

φρούτων και ο ποάνθρακας) με ατμό και ανθρακικό ανυδρίτη σε 

θερμοκρασία 900-1.000°0. Οι αποχρωματίζουσες ουσίες, αφού 

χρησιμοποιηθούν για αποχρωματισμό, αναζωογονούνται με διάφορα 

συστήματα, όπως η επεξεργασία με ατμό. Ο αποχρωματισμός 

εφαρμόζεται σε πολλές βιομηχανικές διαδικασίες, αλλά κυρίως στα 

φυτικά και ορυκτά έλαια ή στους σακχαρώδεις χυμούς. 

Χρησιμοποιείται επίσης για την εξουδετέρωση ελεύθερων ριζών 

γλυκόζης, σορβιτόλης, λεβογλυκοζάνης και κιτρικού οξέος για 

περαιτέρω καθαρισμό (Διαδίκτυο: www.gcsl.gr, 2012).

ε) Κρυστάλλωση

Σύνολο διεργασιών που αποσκοπούν στην επίτευξη της 

κρυσταλλικής κατάστασης της ύλης κατά τη μετάβασή της σε στερεά 

μορφή. Η κρυστάλλωση πραγματοποιείται είτε για να απαλλαγεί ένα 

μείγμα από τυχόν ακαθαρσίες είτε για να διαχωριστούν τα διάφορα 

συστατικά του (κλασματική κρυστάλλωση). Υπάρχουν διάφορες μέθοδοι 

που επιτρέπουν σε μια ουσία να περιέλθει στην κρυσταλλική της 

κατάσταση. Οι κυριότερες είναι αυτές της τήξης, της εξάχνωσης και της 

καθίζησης.

Κατά τη μέθοδο της τήξης, η ουσία πρώτα τήκεται και μετά 

ψύχεται με πολύ αργό ρυθμό. Με τη μείωση της θερμοκρασίας, η ουσία 

στερεοποιείται σιγά-σιγά στην περιφέρειά της και από την τετηγμένη
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μάζα της διαχωρίζονται αρχικά μικροί κρύσταλλοι, που συναθροίζονται 

προοδευτικά σε μεγαλύτερα τμήματα. Τότε, το μέρος της ουσίας που 

βρίσκεται ακόμα σε υγρή κατάσταση απομακρύνεται, οπότε συλλέγονται 

οι κρύσταλλοι που σχηματίστηκαν και εναποτέθηκαν στα τοιχώματα του 

δοχείου (έτσι λαμβάνεται το βισμούθιο).

Η μέθοδος της εξάχνωσης συνίσταται στη θέρμανση της ουσίας 

μέχρι την ατμοποίησή της. Οι ατμοί έρχονται σε επαφή με τις ψυχρές 

επιφάνειες του δοχείου, συναντούν τα τοιχώματα της συσκευής (η 

θερμοκρασία της οποίας διατηρείται σε πολύ χαμηλά επίπεδα), 

υφίστανται συμπύκνωση και προκαλούν τον σχηματισμό κρυστάλλων. Η 

μέθοδος αυτή είναι κατάλληλη για την επίτευξη πλήρους καθαρισμού 

της ουσίας από ξένα σώματα και ακαθαρσίες. Τέτοιου είδους 

επεξεργασία εφαρμόζεται για την παρασκευή ανθέων του θείου, του 

ιωδίου για ιατρικούς σκοπούς και του αρσενικού.

Στη μέθοδο της καθίζησης η ουσία διαλύεται, το διάλυμα 

ακολούθως εξατμίζεται, ενώ η θερμοκρασία μεταβάλλεται με σκοπό τη 

διατήρηση του διαλύματος σε υψηλή συμπύκνωση και τον τελικό 

διαχωρισμό της ουσίας σε κρυσταλλική κατάσταση. Παράδειγμα 

αποτελεί η διαδικασία παραγωγής του μαγειρικού άλατος.

Στις περισσότερες περιπτώσεις η κρυστάλλωση επιτυγχάνεται με 

την ψύξη κεκορεσμένων θερμών διαλυμάτων: η πτώση της

θερμοκρασίας ελαττώνει τη διαλυτότητα των διαλυμάτων, που τείνουν 

έτσι να κρυσταλλωθούν, όπως για παράδειγμα το νιτρικό κάλιο.

Η κλασματική κρυστάλλωση εφαρμόζεται για τον διαχωρισμό σε 

κρυσταλλική κατάσταση διαφόρων ουσιών που βρίσκονται μέσα σε ένα 

διάλυμα και συνίσταται στην αργή πτώση της θερμοκρασίας του 

διαλύματος. Με αυτό τον τρόπο προκαλείται πρώτα η κρυστάλλωση των 

ουσιών που είναι λιγότερο διαλυτές και μετά η βαθμιαία κρυστάλλωση 

εκείνων που είναι πιο ευδιάλυτες (εφόσον η διαλυτότητα μιας ουσίας 

εξαρτάται από τη θερμοκρασία). Ο σχηματισμός των πυρήνων των 

κρυστάλλων και η ταχύτητα αύξησής τους έχει μεγάλη σημασία για όλες 

τις μεθόδους κρυστάλλωσης. Πράγματι, η βαθμιαία ψύξη ορισμένων
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ιετηγμένων ουσιών μπορεί να φτάσει σε τιμές κατώτερες από εκείνες της 

θερμοκρασίας στερεοποίησης, χωρίς όμως να επιτευχθεί η 

κρυστάλλωσής τους. Το ίδιο μπορεί να συμβεί και σε διαλύματα ή σε 

ατμούς που ψύχονται κάτω από τη θερμοκρασία κορεσμού: πρόκειται 

για τη διαταραχή καταστάσεων σε ασταθή ισορροπία, όπως η υπέρτηξη 

και ο υπερκορεσμός, αντίστοιχα. Στις περιπτώσεις αυτές μπορεί να 

δημιουργηθούν κρύσταλλοι μόνο με την εισαγωγή μικρότατων 

τεμαχιδίων (πυρήνων) που λειτουργούν ως κέντρα κρυστάλλωσής ή με 

μηχανικές δράσεις, όπως η άπωση ή η ανακίνηση. Αντίθετα, η ταχύτητα 

αύξησης των κρυστάλλων εξαρτάται άμεσα από τη ρύθμιση της 

θερμοκρασίας. Πρέπει επίσης να τονιστεί ότι η πολύ απότομη αύξηση 

των κρυστάλλων επιφέρει μεγάλες ή μικρές ανωμαλίες στην 

κρυσταλλική δομή τους (Οτνττευ-Αροηίοπ, 2005).

2.3 Χρήση γλυκαντικών ουσιών στην βιομηχανία τροφίμων και 
ποτών

Η βιομηχανία τροφίμων και αναψυκτικών αυξάνει την 

αντικατάσταση της ζάχαρης ή του σιροπιού καλαμποκιού με συνθετικές 

γλυκαντικές ύλες σε μια μεγάλη γκάμα προϊόντων που παραδοσιακά 

περιείχαν ζάχαρη. Σύμφωνα με μια ανάλυση αγοράς της Μίπίεΐ 

βρέθηκαν σε συνολικά 3.920 προϊόντα να περιέχουν συνθετικές 

γλυκαντικές ύλες στην αγορά των Η.Π.Α. εντός μιας πενταετίας μεταξύ 

2000 και 2005. Μόνο το 2004 βρέθηκαν 1.649 συνθετικά γλυκαντικά 

προϊόντα. Σύμφωνα με τους αναλυτές αγοράς της εταιρίας ΡΓβεάοηία η 

αγορά συνθετικών γλυκαντικών στις Ηνωμένες Πολιτείες αυξάνεται 

περίπου 8,3% κάθε χρόνο φθάνοντας σε χρήμα το 2008 μόλις τα 189 

εκατομμύρια δολάρια (Διαδίκτυο: www.foodnavigator-usa.com, 2011).

Η ασπαρτάμη είναι η πιο διαδεδομένη γλυκαντική ουσία στη 

βιομηχανία τροφίμων των Ηνωμένων Πολιτειών μια και η τιμή της έχει 

μειωθεί σημαντικά από την εποχή (1992) που η εταιρεία παρασκευής 

της έκλεισε. Παρά ταύτα, η σουκραλόζη μπορεί σύντομα να την 

αντικαταστήσει σαν εναλλακτική γλυκαντική ουσία καθώς η νέα
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τεχνολογία χρήσης της είναι περισσότερο ελκυστική. Σύμφωνα με την 

Morgan Stanley αυτό μπορεί να σημαίνει ότι η τιμή της σουκραλόζης 

θα πέσει κατά 30% (Fletcher, 2006).

Εναλλακτικές γλυκαντικές ύλες καταναλώνονται κατά κόρον στην 

Αμερική. Σύμφωνα με μια έρευνα που μελετήθηκε από την Εφημερίδα 

της Κλινικής Δίαιτας στην Αμερική το 2003-2004, οι Αμερικανοί από 

την ηλικία των 2 ετών και μετά καταναλώνουν 585 γραμμάρια 

ημερησίως των αναψυκτικών και 375 γραμμάρια ημερησίως τροφών και 

θερμιδικά γλυκαντικά. Από την άλλη, το 10,8% των Αμερικανών μεταξύ 

2003-2004 κατανάλωσαν μη-θερμιδικές εναλλακτικές γλυκαντικές 

ουσίες σε αναψυκτικά (αρώματα) και 5,8% κατανάλωσαν μη-θερμιδικές 

εναλλακτικές γλυκαντικές ουσίες στα τρόφιμα (Mattes et al, 2009).

Κάποιες καταναλισκόμενες κοινές τροφές με εναλλακτικές πηγές 

γλυκαντικών είναι οι σόδες διαίτης, τα δημητριακά και τα επιδόρπια 

χωρίς ζάχαρη όπως είναι το παγωτό. Εναλλακτικές γλυκαντικές ύλες 

βρίσκονται σε πολλά προϊόντα σήμερα εξαιτίας της χαμηλής ή και 

καθόλου θερμιδικής περιεκτικότητάς τους. Αυτή η μη θερμιδική δίαιτα 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί σαν μέθοδο διαφήμισης είτε για αυτούς που 

την επιζητούν είτε σε αυτούς που έχουν πρόβλημα στην κατανάλωση 

ζάχαρης γενικά. Αυτοί που έχουν διαβήτη μπορούν κατά πολύ να 

επωφεληθούν από αυτά τα εναλλακτικά της ζάχαρης γλυκαντικά που 

δεν επιδρούν στα επίπεδα της γλυκόζης στο αίμα κατά δραστικό τρόπο. 

Αυτά βοηθούν στο να διατηρούν χαμηλά τα επίπεδα χρήσης ινσουλίνης 

στο αίμα καθώς και την γλυκόζη του αίματος (Mela, 2005). Οι 

εναλλακτικές της ζάχαρης γλυκαντικές ύλες όπως είναι η ξυλιτόλη και η 

σακχαρίνη διαθέτουν πολλά θετικά αποτελέσματα σε έρευνες που 

δείχνουν σημαντικά οφέλη στην προστασία της οδοντοστοιχίας 

(Coultate, 2009).

2.4 Επιτρεπόμενα όρια χρήσης γλυκαντικών υλών στις τροφές
Η παρουσία γλυκαντικού σε τρόφιμα επιτρέπεται: α) εάν

πρόκειται για σύνθετο τρόφιμο χωρίς πρόσθετη ζάχαρη ή με μειωμένες
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θερμίδες, στα σύνθετα διαιτητικά τρόφιμα τα οποία προορίζονται για 

δίαιτα με μειωμένες θερμίδες ή τα σύνθετα τρόφιμα με παρατεταμένη 

διάρκεια διατήρησης, εφόσον το συγκεκριμένο γλυκαντικό επιτρέπεται 

σε ένα από τα συστατικά του σύνθετου τροφίμου, β) εάν το τρόφιμο αυτό 

προορίζεται μόνον για την παρασκευή σύνθετου τροφίμου (Απόφ. ΑΧΣ 

240/97, ΦΕΚ 597/Β/17.7.97).

Οι γλυκαντικές ύλες χρησιμοποιούνται σύμφωνα με τις ορθές 

πρακτικές παραγωγής, σε δόση που δεν υπερβαίνει την αναγκαία για 

την επίτευξη του επιθυμητού αποτελέσματος ποσότητα και με την 

προϋπόθεση ότι δεν παραπλανάται ο καταναλωτής (Απόφ. ΑΧΣ 240/97, 

ΦΕΚ 597/Β/17.7.97). Οι επιτρεπτές δόσεις βάσει ελληνικής 

νομοθεσίας αναγράφονται στην ετικέτα του προϊόντος και είναι αυτές 

που ορίζονται βάσει ελληνικής νομοθεσίας (Απόφ ΑΧΣ 81/2005, ΦΕΚ 

786/Β/10-6-2005).
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Κεφάλαιο 3: Ποιοτικός έλεγχος γλυκαντικών υλών- 
ουσιών

3.1 Έλεγχος ττοιότητας-Μετρήσεις
Η ποιότητα ίων τροφίμων ή ποτών που εμπεριέχουν γλυκαντικές 

ύλες εξαρτάται κατά πολύ από την ενσωμάτωσή τους στα τρόφιμα ή 

ποτά που εμπεριέχονται και αφορά κυρίως την αλλοίωση στην 

εμφάνιση, στην υφή, στην γεύση και στην οσμή. Ως επί το πλείστον οι 

γλυκαντικές ουσίες μετατρέπουν την γεύση και την οσμή μιας τροφής ή 

ενός ποτού και όχι την εμφάνιση ή την υφή.

Οι κύριοι παράγοντες που επηρεάζουν την δομή και την υφή του 

τροφίμου στο οποίο προστίθενται γλυκαντικές ύλες είναι: 1) Το είδος της 

γλυκαντικής ύλης και 2) Η ποσότητα της γλυκαντικής ύλης. Συνεπώς 

για να γίνει έλεγχος της ποιότητας των τροφίμων που περιέχουν 

γλυκαντικές ύλες χρειάζεται να ελέγχονται οι οργανοληπτικές ιδιότητές 

τους. Ο καλύτερος δυνατός τρόπος εκτίμησης των οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών μιας γλυκαντικής ουσίας είναι οι ακόλουθες 

μετρήσεις:

α) Ο έλεγχος ποιότητας μιας γλυκαντικής ύλης ελέγχεται γευστικά. 

Πιο συγκεκριμένα ελέγχεται η σχετική γλυκύτητα της γλυκαντικής ύλης 

(RS-relative sweetness).

Η σχετική γλυκύτητα: Γλύκα είναι μια ποιότητα που

ανιχνεύεται από τη γεύση, αλλά δεν υπάρχει ακριβής δοκιμασία για 

αυτήν. Πολλά εξαρτώνται από το πώς γίνεται η δοκιμή, αν η γλώσσα 

είναι ξηρή ή υγρή, σε ποια μέρη της γλώσσας τοποθετείται το δείγμα, 

και ανάλογα άλλων προϋποθέσεων, όπως η κόπωση, η αίσθηση της 

γεύσης του δοκιμαστή κ.ά. Μερικά άτομα που ανιχνεύουν τη 

γλυκύτητα σε μικρότερες συγκεντρώσεις από ότι άλλα άτομα. Δεν 

μπορεί να αναμένεται όλοι οι άνθρωποι να συμφωνήσουν όσον αφορά 

τις εκτιμήσεις τους για τη σχετική γλυκύτητα της ζάχαρης, ακόμη και 

με προσεκτικά εκπονημένες δοκιμές.
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Στη βαθμονόμηση της γλυκύτηιας των διαφόρων σακχάρων είναι 

κοινώς αποδεκτό να βαθμολογηθεί η σακχαρόζη ως 100. Τα σάκχαρα 

που είναι πιο γλυκά της σακχαρόζης κατατάσσονται σε αριθμούς 

ψηλότερους του 100, και εκείνα με λιγότερη γλυκιά γεύση 

κατατάσσονται χαμηλότερα του 100 (Biester et al, 1925). 

β) Ακόμη γίνεται ανάλυση της προφίλ της γεύσης μιας τροφής. Η 

ανάλυση στο προφίλ γεύσης (FPA-Flavor Profile Analysis) είναι μια 

τεχνική που ταυτοποιεί την γεύση και την οσμή ενός δείγματος. Η 

ποιότητα στην γεύση μιας γλυκαντικής ύλης είναι στην πραγματικότητα 

με σημασία μόνο όταν περιέχεται σε ένα τρόφιμο και η ποιότητα γεύσης 

του τροφίμου υπολογίζεται με τον καλύτερο δυνατό τρόπο μέσω ερευνών 

στους καταναλωτές. Παρά ταύτα, χρησιμοποιούνται τεχνικές ώστε να 

μπορεί να προβλεφθεί η ποιότητα στην γεύση. Τέτοια τεχνική είναι και 

η FPA (Meilgaard, 1987). Σύμφωνα με αυτή την τεχνική 

δήμιουργούνται λίστες για να εξηγήσουν πολύπλοκα και πολλαπλά 

συστήματα γεύσης και για να βαθμονομήσουν τις εντάσεις στα 

συστατικά των τροφών. Πιο συγκεκριμένα ξεκινά η βαθμονόμηση από το 

γλυκό, ακολουθεί το πικρό, το ξινό, το αλμυρό, το μεταλλικό, το ψυχρό 

και η γεύση της γλυκόριζας. Με την τεχνική υπολογίζονται τα 

χαρακτηριστικά γεύσης των γλυκαντικών υλών (Carr et al, 1993). 

Συνεπώς κάθε γεύση ή οσμή είναι μοναδικό χαρακτηριστικό και ορίζει 

έτσι την δική του βαθμολόγηση στην έντασή τους.

γ) Η FPA διαφέρει από την δοκιμή ορίου οσμής (TOT-Threshold 

Odor Test). Η δοκιμή αυτή χρησιμοποιείται για να προσδιορίσει την 

ποσότητα της οσμής που βρίσκεται στο νερό. Κατά την διάρκεια αυτής 

της διεργασίας, το νερό που δοκιμάζεται διαλύεται με νερό που δεν έχει 

οσμές και τότε μυρίζεται. Οι διαλύσεις συνεχίζουν μέχρι να μην 

αποδίδεται καμία οσμή. Η τελευταία διάλυση στην οποία ανιχνεύεται 

οσμή από το νερό προσδιορίζει τον κατώτερο αριθμό οσμής (ΤΟΝ- 

threshold odor number) ο οποίος είναι η μέτρηση του ποσού της οσμής 

στο νερό.

50



δ) Μια άλλη παράμετρος ελέγχου της γεύσης μιας γλυκαντικής 

ουσίας είναι η γλυκαντική ισχύς (Ρ). Η γλυκαντική ισχύς διαφέρει 

παρασάγγας από την σχετική γλυκύτητα. Η γλυκαντική ισχύς ορίζεται 

από τον λόγο μεταξύ της συγκέντρωσης και της αντίδρασης μιας 

γλυκαντικής ύλης έναντι της σουκρόζης. Πιο συγκεκριμένα δίνεται από 

τον τύπο C/R όπου C είναι η συγκέντρωση της γλυκαντικής ύλης στο 

τρόφιμο και R η αντίδραση της γλυκαντικής ύλης στα ισοδύναμα 

διαλύματα της σουκρόζης.

ε) Κάποια μη-θρεπτικά γλυκαντικά είναι σχεδόν παρόμοια με την 

σουκρόζη όσον αφορά την γεύση τους. Κάποιος μπορεί να περιμένει ότι 

τέτοιες γλυκαντικές ύλες θα μπορούν να φτιάχνουν διαιτητικά προϊόντα 

ώστε να είναι ισοδύναμα στη γεύση με εκείνα που περιέχουν 

γλυκαντική ύλη την σουκρόζη. Παρά ταύτα, αυτό δεν συμβαίνει. Ο 

κύριος παράγοντας που συμβάλλει στην διαφορά στη γεύση μεταξύ των 

προϊόντων που περιέχουν ένα μη-θρεπτικό γλυκαντικό και εκείνων που 

περιέχουν σουκρόζη είναι το χρονικό προφίλ της γλυκαντικής 

ουσίας (TP-Temporal Profile). Έτσι δημιουργήθηκε μια μέθοδο ώστε να 

συγκριθούν τα χρονικά προφίλ των μη-θερμιδικών γλυκαντικών 

(DuBois et al, 1983). Σε αυτή την μέθοδο, ο χρόνος που χρειάζεται ένα 

γλυκαντικό για να φτάσει την ισχύ ενός ισοδύναμου διαλύματος 10% 

σουκρόζης ορίζεται σαν τον χρόνο εμφάνισης (AT-appearance time) 
της γλυκιάς γεύσης. Και έχει οριστεί ότι το διάλυμα σουκρόζης με 

10% έχει AT ίσο με 4 δευτερόλεπτα. Μια άλλη παράμετρος που ορίζεται 

από αυτήν την μέθοδο είναι ο χρόνος που απαιτείται ώστε η αντιληπτή 

ένταση της γλυκύτητας να μειωθεί από την ένταση που είναι ισοδύναμη 

με διάλυμα 10% σουκρόζης στην ένταση που είναι ισοδύναμη με 

διάλυμα 2% σουκρόζης. Αυτός ο χρόνος έχει οριστεί σαν χρόνος 

εξάλειψης (ET-Extinction Time). Και έχει οριστεί ότι το διάλυμα 10% 

σουκρόζης εκθέτει ΕΤ ίσο με 14 δευτερόλεπτα. Οι τιμές AT και ΕΤ που 

ορίστηκαν για την σακχαρίνη είναι οι περίπου ίδιες με εκείνες που έχει 

η σουκρόζη και συνεπώς η σακχαρίνη αναμένεται να είναι όπως και η 

σουκρόζη. Είναι ενδιαφέρον να σημειωθεί ότι οι τιμές AT για την
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ασπαρτάμη είναι ελαφρά μεγαλύτερες από εκείνες της σουκρόζης και οι 

τιμές ΕΤ της ασπαρτάμης είναι σημαντικά μεγαλύτερες πράγμα που 

δείχνει ότι η ασπαρτάμη είναι γλυκύτερη με ελαφρά καθυστέρηση στην 

εκκίνηση της γλυκύτητας και με αξιοσημείωτη ένταση γλυκύτητας. Και 

επίσης είναι ενδιαφέρον να σημειωθεί το χρονικό προφίλ μονοαμινικών 

γλυκορριζινών των φυσικών παραγώγων της γλυκόριζας. Αργεί 

καθοριστικά στην γλυκύτητα και εκθέτει ένα κατά πολύ παρατεταμένη 

γλυκύτητα εξηγώντας έτσι γιατί δεν έχει σημαντική χρήση στα τρόφιμα 

και στα αναψυκτικά (εοάίίβηπη εί εά, 1995).

3.2 Οργανοληπτικές ιδιότητες γλυκαντικών υλών

3.1.1 Εισαγωγή

Η γεύση είναι το πλέον σύνηθες κριτήριο αξιολόγησης της 

ποιότητας ενός τροφίμου, και ιδίως όταν η προσθήκη γλυκαντικών 

ουσιών σε αυτό γίνεται για το σκοπό αυτό και μόνο. Τα αισθητήρια 

όργανα είναι οι γευστικοί κάλυκες της γλώσσας που αποτελούνται από 

20-30 αισθητικά κύτταρα από τα οποία το καθένα ανανεώνεται κάθε 

πέντε ημέρες περίπου. Η γεύση είναι μια αίσθηση που γίνεται 

αντιληπτή με τέσσερις αποκλίσεις, το ξινό ως αίσθημα, συνδεδεμένο με 

πρωτόνια, το αλμυρό ως αίσθημα συνδεδεμένο με ανιόντα, κυρίως 

ανόργανων αλάτων και το πικρό ή το γλυκό για το οποίο είναι υπεύθυνη 

ειδική στερεοδομή των μορίων. Στα τρόφιμα που εμπεριέχονται 

γλυκαντικές ύλες η γεύση είναι κυρίως γλυκιά, επίσης μπορεί να είναι 

ελαφρώς πικρή ακόμα και σε τρόφιμα που εμπεριέχουν εκ του φυσικού 

τους φρούτα ή προσμίξεις φρούτων οπότε η γεύση μπορεί να είναι 

γλυκόξινη (Αρβανιτογιάννης, 2001).

Στην δική μας μελέτη θα ακολουθήσουμε τις τιμές που 

ελέγχονται και μετρώνται και αφορούν την γεύση των γλυκαντικών 

ουσιών. Πιο συγκεκριμένα θα δώσουμε τιμές για την σχετική γλυκύτητα, 

την ανάλυση στο προφίλ γεύσης (ΕΡΑ), η γλυκαντική ισχύς (Ρνή και το 

χρονικό προφίλ της γλυκαντικής ουσίας, δηλαδή ο χρόνος ΑΤ και ΕΤ 

(ϋτιΒοίε εΐ σ1, 1983).
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3.1.2 Γλυκαντικές ύλες.

Ακεσουλφάμη -Κ

Η Ακεσουλφάμη Κ είναι περίπου 200 φορές γλυκύτερη από την 

σουκρόζη όταν χρησιμοποιείται σε μέσα γλυκαντικά επίπεδα. Όπως για 

όλα τα έντονα γλυκαντικά το επίπεδο έντασης της γλυκύτητας εξαρτάται 

από τα επίπεδα χρήσης και μειώνεται με την αυξανόμενη γλυκύτητα σε 

τιμές που κυμαίνονται από 130-100 φορές. Ανάλογα λοιπόν η 

ακεσουλφάμη Κ είναι περίπου το ένα τρίτο γλυκιά από ότι η 

σουκραλόζη, το μισό σε γλυκύτητα σε σχέση με την νατριούχο 

σακχαρίνη και παρόμοιας γλυκύτητας με την ασπαρτάμη και 4-5 φορές 

γλυκύτερη από την νατριούχο κυκλαμάτη (Hoppe, 1991).

Η γλυκύτητα της ακεσουλφάμης Κ γίνεται αντιληπτή γρήγορα και 

χωρίς κάποια μη ευχάριστη καθυστέρηση. Αυτή η ιδιότητα έχει 

εφαρμογή ιδιαίτερα όταν γίνεται σύγκριση με την ασπαρτάμη και την 

σουκραλόζη. Η γλυκύτητα σαν κανόνας δεν αργεί και φυσιολογικά δεν 

επιμένει μετά την εσωτερική γεύση της τροφής (Paulus et al, 1988).

Όπως και σε άλλα γλυκαντικά, οι οργανοληπτικές ιδιότητες της 

ακεσουλφάμης Κ επηρεάζονται από την τροφή μέσα στην οποία 

εμπεριέχεται. Σε χαμηλές συγκεντρώσεις η γλυκιά γεύση είναι 

ξεκάθαρη, ενώ μια έμμεση γεύση μπορεί να γίνει αντιληπτή μερικές 

φορές σε υψηλά επίπεδα (Hoppe et al, 1985). Στην πράξη, αυτή η 

ιδιότητα είναι μάλλον περιορισμένης σημασίας, αφού φυσιολογικά, 

χρησιμοποιούνται μίγματα γλυκαντικών υλών με την ακεσουλφάμη Κ 

για να επιτευχθούν υψηλά επίπεδα γλυκύτητας και άρα δεν μπορεί να 

εξεταστεί η εξατομικευμένη της γλυκύτητα.

Έχει σημειωθεί ότι όταν αυξάνεται η θερμοκρασία η ένταση της 

γλυκύτητας της ακεσουλφάμης Κ μειώνεται λιγότερο από ότι η ένταση 

των άλλων έντονων γλυκαντικών υλών (Hoppe et al, 1979).
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Η ασπαρχάμη διαθέτει μια καθαρή γλυκιά γεύση και έχει 

γλυκαντική ισχύ 180-200 (Hoppe, 1991). Αντίθετα από πολλά άλλα 

έντονα γλυκαντικά η γεύση της είναι καλή και η μέγιστη ένταση στην 

γλυκύτητά της είναι ισοδύναμη με το 13-14% (Hoppe, 1991) εκείνη της 

σουκρόζης οπότε μπορεί να χρησιμοποιηθεί από μόνη της σαν 

γλυκαντική ύλη χωρίς προσμίξεις. Την εποχή της έγκρισής της στο Η.Β. 

και στις Η.Π.Α. στις αρχές του 1980 (Paulus et al, 1988) προσέφερε ένα 

πολύ σημαντικό πλεονέκτημα όταν συγκρίνονταν με άλλες έντονα 

γλυκαντικές ύλες, το προφίλ της πλησίαζε έναντι των άλλων κατά πολύ 

εκείνο της σουκρόζης.

Η σχετική γλυκύτητά (RS) της ασπαρτάμης διαφέρει με την 

συγκέντρωσή της, όπως και όλα τα έντονα γλυκαντικά. Στην κατώτερη 

τιμή της (0,34%) (Hoppe et al, 1985) στο νερό η RS είναι 400 (όπου της 

σουκρόζης είναι 1), σε ισοδύναμο διάλυμα σουκρόζης 10% πέφτει στα 

130 (Hoppe et al, 1985, Hoppe et al, 1979). H RS επίσης μπορεί να 

επηρεαστεί και από άλλους παράγοντες όπως το pH, η θερμοκρασία, 

και η εφαρμογή της σε τροφές και γι’ αυτό το λόγο είναι δύσκολο να 

προβλεφθεί. Η γενική RS της ασπαρτάμης είναι 180-200 και είναι 

χρήσιμο στοιχείο για πολλές εφαρμογές της. Το προφίλ γλυκύτητας για 

την ασπαρτάμη είναι παρόμοιο με εκείνο της γλυκόζης -ο χρόνος 

έναρξης της γεύσης είναι ελαφρά διαρκέστερος από εκείνος της 

σουκρόζης και σε μερικές εφαρμογές αφήνει μια παρατεταμένη γεύση 

και όπου δεν είναι επιθυμητή μπορεί να μετατραπεί με την προσθήκη 

άλλων έντονων γλυκαντικών υλών, σαχκάρων (Frank et al, 1989). Είναι 

ενδιαφέρον να σημειωθεί ότι οι τιμές AT για την ασπαρτάμη είναι 

ελαφρά μεγαλύτερες από εκείνες της σουκρόζης και οι τιμές ΕΤ της 

ασπαρτάμης είναι σημαντικά μεγαλύτερες πράγμα που δείχνει ότι η 

ασπαρτάμη είναι γλυκύτερη με ελαφρά καθυστέρηση στην εκκίνηση της 

γλυκύτητας και με αξιοσημείωτη ένταση γλυκύτητας (Schiffman et al, 

1995).

Ασπαρχάμη
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Η νεοχάμη είναι περίπου 8000 φορές γλυκύτερη της σουκρόζης 

(βίπ^οΐ εί 2001) και έχει μια καθαρά γλυκιά γεύση παρόμοια με 

την σουκρόζη. Έχει μια παράπλευρη γεύση γλυκόριζας η οποία γίνεται 

εντονότερη καθώς φεύγει η γλυκιά γεύση της ουσίας και όταν αυξάνει η 

συγκέντρωσή της. Δεν έχει παράπλευρα πικρή ή μεταλλική γεύση.

Η μέγιστη γλυκύτητα επέρχεται σε ισοδύναμα με σουκρόζη 

διαλύματα της τάξης του 15,1%. Συνεπώς μπορεί να χρησιμοποιηθεί 

από μόνη της σαν γλυκαντικό σε πολλές εφαρμογές. Παρά ταύτα, σε 

πολλές εφαρμογές η παράπλευρη γεύση της γλυκόριζας θα πρέπει να 

αποκλειστεί (Βίσ^εΐ εΐ πΐ, 2001).

Σακχαρίνη

Τα μη-θερμιδικά γλυκαντικά διαφέρουν σε γεύση από τα 

υδρογονανθρακικά γλυκαντικά κατά πολλούς τρόπους. Γενικά, είναι 

πολύ πιο έντονα, επιτρέποντας να χρησιμοποιηθούν σε σημαντικά 

χαμηλότερες συγκεντρώσεις. Επιπρόσθετα πολλά από αυτά όπως και η 

σακχαρίνη δίνουν αντίθετες γεύσεις όπως πίκρα, μεταλλική γεύση, 

γεύση ψύχους, σαν γλυκόριζας, και σχεδόν όλες εκθέτουν γλυκύτητα η 

οποία αργεί να εμφανιστεί και η οποία παραμένει μετά την εμφάνισή 

της, όπως συμβαίνει και στα υδρογονανθρακικά γλυκαντικά. Η χρήση 

μη-θερμιδικών γλυκαντικών στα τρόφιμα και στα αναψυκτικά γενικά 

επιτρέπει σημαντικές μειώσεις στο κόστος της ζάχαρης ή άλλων 

γλυκαντικών. Αυτή η βελτίωση στο κόστος οφείλεται στις υψηλότερες 

δυναμικές των μη-θερμιδικών γλυκαντικών. Είναι στην κοινή πρακτική 

να εκφραστεί η γλυκαντική ισχύ (Ρ) για ένα μη-θερμιδικό γλυκαντικό 

σαν πολλαπλάσια της γλυκαντικής ισχύς (Ρ) της σουκρόζης η οποία 

ορίζεται ως μονάδα. Και παρότι μερικές φορές η Ρ εκφράζεται σε 

μοριακή βάση, πιο συχνά η Ρ εκφράζεται σε σχέση με το βάρος (Ριν). 
Είναι σημαντικό να αναγνωριστεί ότι η Ρ̂ ν δεν είναι σταθερή για τα μη- 

θερμιδικά γλυκαντικά όπως η σακχαρίνη πράγμα που συμβαίνει με τα 

υδρογονανθρακικά γλυκαντικά. Συνεπώς η γλυκαντική ισχύς στην

Νεοχάμη
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σακχαρίνη διαφέρει σύμφωνα με την συγκέντρωση σουκρόζης. To Pw 

της σακχαρίνης εξαρτάται σημαντικά από τις συγκεντρώσεις των 

διαλυμάτων σουκρόζης που τίθενται προς εξέταση (Moskowitz, 1983). 

Οι τιμές AT και ET για την σακχαρίνη είναι οι περίπου ίδιες με εκείνες 

που έχει η σουκρόζη και συνεπώς η σακχαρίνη αναμένεται να είναι 

όπως και η σουκρόζη (Schiffman et al, 1995).

Κυκλαμάχη

Η γλυκαντική ισχύς της νατριούχου κυκλαμάτης είναι 15,2. 

Όπως συμβαίνει με όλες τις υψηλής έντασης γλυκαντικές ύλες η ένταση 

της νατριούχου κυκλαμάτης εξαρτάται από την συγκέντρωση της 

σουκρόζης. Συνεπώς η Pw είναι 42 όταν το διάλυμα της σουκρόζης είναι 

2%, 23 όταν είναι 8% και 17 όταν είναι 10%.

Κατά την FPA ανάλυση της νατριούχου κυκλαμάτης λαμβάνονται 

γεύσεις εκτός του γλυκού ελαφρώς πικρού και αλμυρού (Carr et al, 

1993). Η ελαφρά αλμυρή γεύση της νατριούχου κυκλαμάτης οφείλεται 

στην υψηλή συγκέντρωση ιόντων νατρίου στις συγκεντρώσεις που 

παρέχουν υψηλή γλυκύτητα. Συνεπώς, παρότι η νατριούχος κυκλαμάτη 

εκθέτει γευστικό προφίλ με κάποια αδυναμία στις γεύσεις στα υψηλά 

επίπεδα γλυκύτητας, αφού χρησιμοποιείται κυρίως σε μίγματα όπου η 

γεύση αυτή δεν γίνεται αντιληπτή αποτελεί ένα πολύ καλό μη-θερμιδικό 

γλυκαντικό για χρήση σε τρόφιμα και αναψυκτικά (Helgren et al, 

1955).

Στη νατριούχο κυκλμάτη ο χρόνος AT είναι 4 δεύτερα και ο 

χρόνος ET είναι 14 δεύτερα όπως και με τη σουκρόζη (DuBois et al, 

1983). Αυτή η ιδιότητα εξηγεί γιατί οι τροφές που περιέχουν νατριούχο 

κυκλαμάτη γίνονται πολύ καλά επιδεκτές στην χρήση από τους 

καταναλωτές γιατί παρουσιάζει ταυτόσημες ιδιότητες με την σουκρόζη 

(Toxicological Principles, 1982).
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Η σουκραλόζη έχει γλυκαντική ισχύ 750 φορές από την σουκρόζη 

όταν αυτή μετριέται σε συγκεντρώσεις 2% διαλυμάτων της, σε διάλυμα 

9% η σουκραλόζη έχει γλυκαντική ισχύ 500. Ο γενικός κανόνας είναι η 

γλυκαντική ισχύς της σουκραλόζης να είναι 600 φορές από εκείνος της 

σουκρόζης (Miller et al, 1995).

Τα επίπεδα χρήσης της σουκραλόζης διαφέρουν κατά πολύ 

ανάλογα με την ουσία της τροφής που εμπεριέχεται. Όπως συμβαίνει 

και με όλα τα έντονα γλυκαντικά, η γλυκαντική ισχύς εξαρτάται από την 

συγκέντρωση της σουκραλόζης, το pH, την θερμοκρασία και την 

παρουσία ή όχι άλλων συστατικών. Παρά ταύτα, η σουκραλόζη είναι 

εξαιρετικά γλυκιά, μόνο μια μικρή ποσότητα απαιτείται για να φθάσει 

τα ίδια επίπεδα με την σουκρόζη. Για παράδειγμα περίπου το 1,5% του 

διαλύματος της σουκρόζης απαιτεί μόνο 20 mg/1 σουκραλόζης. Η 

ποιότητα γεύσης της σουκραλόζης έδειξε ότι η FPA ανάλυση δεν έδειξε 

ούτε πικρή γεύση ούτε σημείωσε μεταλλική γεύση. Υπάρχει παρά ταύτα 

διαφορά στην γλυκύτητα της σουκραλόζης με ελάχιστα μεγαλύτερη 

διάρκεια από ότι στην σουκρόζη (Wiet et al, 1992).

Ερυθριχόλη

Όπως και άλλα σάκχαρα αλκοόλης, η ερυθρπόλη είναι ένα 

γλυκαντικό όγκου όχι ένα γλυκαντικό υψηλής έντασης. Σαν γλυκαντικό 

όγκου η ερυθρπόλη παρέχει όγκο, υφή και μικροβιολογική 

σταθερότητα παρόμοια με εκείνης της σουκρόζης. Η ερυθρπόλη έχει 

γλυκαντική ισχύ 60-70 ανάλογα με το σύστημα τροφής που 

εμπεριέχεται. Η σχετική της γλυκύτητα είναι παρόμοια με της 

σουκρόζης όπως και το χρονικό της προφίλ. Επίσης και η ανάλυση FPA 

δείχνει ότι η γεύση της είναι παρόμοια με της σουκρόζης παρότι 

παρουσιάζει μια γεύση ψύχρας γι’ αυτό και χρησιμοποιείται σε 

εφαρμογές όπως μέντες και ζαχαρωτά (Borent et al, 1996).

Σουκραλόζη
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Η γλυκαντική ισχύς της ισομαλτόζης είναι μεταξύ 0,45 και 0,6 σε 

σύγκριση με εκείνη της σουκρόζης (=1,0). Μελέτες δείχνουν ότι η 

γλυκαντική ισχύ είναι λειτουργία συγκέντρωσης (δηλαδή αυξάνει με την 

συγκέντρωση). Η FPA ανάλυση της ισομαλτόζης μπορεί να περιγράφει 

σαν καθαρτή, γλυκιά γεύση χωρίς συνοδεία κάποιας άλλης γεύσης, 

όπως συμβαίνει με την σουκρόζη (Paulus et al, 1988).

Λακχιτόλη

Η γλυκύτητα της λακτιτόλης είναι το κλειδή για την αντίληψη της 

γεύσης και της ποιότητάς της. Παίζει ένα ρόλο αναγνώρισης στην 

προτίμηση του τροφίμου και αντιπροσωπεύει ένα εμφανή παράγοντα 

για τον προσδιορισμό της προτίμησης του καταναλωτή πολλών 

προϊόντων. Οι καταναλωτές απαιτούν την ίδια γλυκιά γεύση που 

σχετίζεται με την προϊόντα που περιέχουν ζάχαρη χωρίς κάποια 

διάκριση ή μη ευχάριστη γεύση. Η λακτιτόλη είναι χωρίς οσμές λευκή 

κρυσταλλική σκόνη πολύ υψηλής καθαρότητας και ρευστότητας με μια 

ελαφρά καθαρή γλυκιά γεύση. Η γευστική ανάλυση της FPA δίνει μόνο 

γλυκιά γεύση χωρίς καμία άλλη. Η γλυκαντική της ισχύ είναι το 40% 

της σουκρόζης. Η λακτιτόλη αυξάνει την σχετική της γλυκύτητα όταν 

αυξάνεται η συγκέντρωσή της. Έχει παρόμοιο χρονικό προφίλ με εκείνο 

της σουκρόζης (Karrer et al, 1937).

Μαλτιχόλη-Σιρόπια μαλχιχόλης

Η γλυκαντική ισχύς της μαλτιτόλης είναι 0,90 (όταν της 

σουκρόζης είναι 1) ενώ των σιροπιών της μαλτιτόλης είναι 0,60-0,90. Η 

δοκιμή ανάλυσης FPA δείχνει ότι αφήνει μια ελαφρά μεταλλική γεύση. 

Το χρονικό προφίλ είναι το ίδιο με εκείνο της σουκρόζης (Wolever, 

2002)

Ισομαλτόζη
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Κεφάλαιο 4: Διατροφή και Υγεία

4.1 Διατροφή 

Η κρυφή ζάχαρη στα τρόφιμα

Η τρέλα της τελευταίας δεκαετίας για διατροφή χαμηλών λιπαρών 

είχε ως αποτέλεσμα να γεμίσουν τα ράφια με προϊόντα «αποφορτισμένα» 

από λίπη... αλλά φορτωμένα από ζάχαρη. Καταλήγουμε έτσι να γίνεται 

κατανάλωση από απίστευτες ποσότητες «κρυφών» γλυκαντικών με 

αποτέλεσμα να εθιστεί ο καταναλωτής σε αυτές τις γεύσεις. Δεν μπορείς 

να νοστιμεύεις ένα προϊόν όταν του στερείς κάποιες από τις βασικές του 

ουσίες όπως για παράδειγμα τα λίπη. Μπορείς όμως να τα νοστιμήσεις 

προσθέτοντας ζάχαρη και τεχνητά γλυκαντικά. Όσο αναζητά ο 

καταναλωτής τροφές που γλυκίζουν, τόσο οι βιομηχανίες τροφίμων 

προσθέτουν ζάχαρη στα επεξεργασμένα προϊόντα και το πρόβλημα 

διογκώνεται. Από την άλλη, τα παιδιά μας μεγαλώνουν δημιουργώντας 

μια νέα γενιά εθισμένη στη ζάχαρη, που ήδη αντιμετωπίζει μαζικό 

πρόβλημα παχυσαρκίας και εν δυνάμει προορίζεται να εκτινάξει τους 

δείκτες του διαβήτη και των καρδιοπαθειών στα ύψη.

Η ζάχαρη είναι ο πιο γνωστός εκπρόσωπος των ολιγοσακχαριτών. 

Βρίσκεται στο ζαχαροκάλαμο, τα ζαχαρότευτλα και τα φρούτα. Όταν 

απομονωθεί από τις πηγές της και καταναλωθεί με τη μορφή που την 

προσφέρει η σύγχρονη βιομηχανική παραγωγή, δεν αποδίδει στον 

οργανισμό ίχνος ανόργανων στοιχείων (κάλιο, ασβέστιο, νάτριο, σίδηρο, 

μαγνήσιο, φώσφορο) και βιταμίνες, αντιθέτως με τη μη επεξεργασμένη 

ζάχαρη, όπως είναι η μαύρη ή η καστανή ζάχαρη, που περιέχει ίχνη 

από αυτά. Η ζάχαρη προσφέρει στον οργανισμό κυρίως ενέργεια 

(1ίοα1=θερμίδες). Το 1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη περιέχει 25 

θερμίδες (Κουνιαρέλλη, 2009).

Η αναμφισβήτητη προτίμηση των ανθρώπων στη γλυκιά γεύση 

έδωσε την ώθηση στις βιομηχανίες να παράγουν μεγάλη σειρά 

γλυκαντικών υλών, όπως ξυλιτόλης, μανιτόλης, σορβιτόλης,
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κυκλαμικών, σακχαρίνης και ασπαρτάμης. Όλες αυτές οι γλυκαντικές 

ύλες αντικατέστησαν τη ζάχαρη στα προϊόντα, δίνοντας γλυκιά γεύση 

και παρέχοντας 0-4 θερμίδες ανά γραμμάριο στον οργανισμό, αλλά 

συνεχίζοντας να εθίζουν τον καταναλωτή στο να κάνει κατάχρηση αυτών 

των προϊόντων.

Σύμφωνα με έρευνες, έχει αποδειχθεί ότι τα εξαιρετικά νόστιμα 

φαγητά, που περιέχουν μεγάλες ποσότητες λίπους, ζάχαρης και 

αλατιού, διεγείρουν τον εγκέφαλο να εκκρίνει ντοπαμίνη, η οποία 

συνδέεται με το κέντρο ευχαρίστησης, και η ευεξία που προκαλούν τα 

καθιστά «ακαταμάχητα».

Καταφεύγουμε στα υποκατάστατα της ζάχαρης, με σκοπό να 

ικανοποιήσουμε την επιθυμία της γλυκιάς γεύσης. Χρησιμοποιούμε 

τεχνητές γλυκαντικές ουσίες, οι οποίες βάζουν και αυτές το λιθαράκι 

τους για να αυξηθεί το βάρος. Αν και προσθέτουν γλυκιά γεύση χωρίς 

πολλές θερμίδες και βρίσκονται μέσα σε πολλά προϊόντα light, οδηγούν 

στην αύξηση βάρους σε δεύτερη φάση για δύο λόγους. Πρώτα απ’ όλα 

είναι τόσο γλυκές ουσίες, που προκαλούν μεγαλύτερη λαχτάρα για τις 

τροφές που τις περιέχουν, αλλά και για διάφορα άλλα γλυκά, στην 

προσπάθεια κάποιου να κατευνάσει αυτή την έντονη επιθυμία για 

ζάχαρη. Επίσης, αν και δεν περιέχουν πολλές θερμίδες, παράγεται και 

σε αυτή την περίπτωση περισσότερη ινσουλίνη και επηρεάζεται ο 

μεταβολισμός.

Τα τρόφιμα περιέχουν εκτός από την γνωστή ζάχαρη και την 

κρυφή ζάχαρη. Δεν υπάρχει τρόπος να κρύψουμε την αλήθεια: ο 

σύγχρονος άνθρωπος τρώει όλο και περισσότερη ζάχαρη πλέον. 

Μάλιστα, ο μέσος ενήλικας καταναλώνει καθημερινά περίπου 20 

κουταλάκια του γλυκού ζάχαρη, σύμφωνα με πρόσφατη δημοσκόπηση 

που έγινε σε αντιπροσωπευτικό δείγμα του αμερικανικού πληθυσμού. 

Αυτό αντιστοιχεί σε 320 θερμίδες, οι οποίες μετατρέπονται γρήγορα σε 

περιττά κιλά. Πολλοί ενήλικες απλώς δεν συνειδητοποιούν πόση 

πρόσθετη ζάχαρη περιέχεται στη διατροφή τους.
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Σήμερα, πολλοί άνθρωποι προτιμούν τα τρόφιμα με χαμηλή 

περιεκτικότητα σε λιπαρά και επειδή τρώμε πολλά προϊόντα χωρίς ή με 

λίγα λιπαρά, δεν γνωρίζουμε ότι σε πολλά απ’ αυτά τα προϊόντα η 

ζάχαρη είναι υποκατάστατο του λίπους και, στην πραγματικότητα, 

«ανταλλάσσουμε το λίπος με ζάχαρη».

Κυρίως τα επεξεργασμένα τρόφιμα περιέχουν κρυφή ζάχαρη, 

ανάλογα με την ποσότητα που περιέχεται στο τρόφιμο, με φθίνουσα 

σειρά. Αυτό σημαίνει ότι το συστατικό που περιέχεται σε μεγαλύτερη 

ποσότητα (έχει το μεγαλύτερο βάρος) αναγράφεται πρώτο και εκείνο με 

το μικρότερο βάρος αναγράφεται τελευταίο.

Η ζάχαρη μπορεί να αναφέρεται με άλλο όνομα, ενώ το προϊόν 

μπορεί να περιέχει κάποια άλλη γλυκαντική ουσία. Η αγγλική 

κατάληξη «-ose» ή η ελληνική «-όζη» πρέπει να ευαισθητοποιήσει 

(fructose, glucose, sucrose, φρουκτόζη, γλυκόζη, σουκρόζη).

Μερικά από τα τρόφιμα που περιέχουν κρυφή ζάχαρη είναι: 1. Ο 

ντοματοχυμός μαγειρικής, 2. Το κέτσαπ με 4 γρ. ζάχαρης, 3. Δύο 

κουταλιές σάλτσας μπάρμπεκιου περιέχουν 10 γρ. ζάχαρης, 4. Σχεδόν 

όλα τα φαγητά σε κονσέρβες, 5. Πολλά από τα προμαγειρεμένα φαγητά, 

6. Τα γιαούρτια χαμηλών λιπαρών με γεύση φρούτων (έχουν βρεθεί να 

περιέχουν μέχρι και 7 κουταλάκια ζάχαρη σε ένα κεσεδάκι 

τυποποιημένο γιαούρτι), 7. Αναψυκτικά τύπου κόλα, λεμονάδα, 

πορτοκαλάδα, λικέρ, 8. Επεξεργασμένα δημητριακά, 9. Επιδόρπια 

γιαουρτιού, 10. Χρησιμοποιείται ως συντηρητικό σε κομπόστες, χυμούς, 

11. Κατεψυγμένα τρόφιμα, 12. Το σιρόπι, 13. Ο συμπυκνωμένος χυμός 

φρούτων, 14. Κάποια φάρμακα (Κουνιαρέλλη, 2009).

Γλυκαντικές ύλες στη διατροφή

Οι γλυκαντικές ύλες, όπως π.χ. η ασπαρτάμη, το 

ακετοσουλφαμικό κάλιο, το κυκλαμικό οξύ και η σουκραλόζη 

προστίθενται σε διάφορα τρόφιμα και ποτά, αντικαθιστώντας τη ζάχαρη 

και αποδίδουν ελάχιστες έως καθόλου θερμίδες (Πέτσιος, 2012).
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Σε κάθε φύσης μέσο συσκευασίας των φυσικών γλυκαντικών υλών 

πρέπει να δηλώνεται σαφώς το είδος αυτών αποκλειστικά και μόνο μια 

από τις ονομασίες που καθορίζονται στο Κεφάλαιο 1 για κάθε είδος.

Απαγορεύεται η χρησιμοποίηση του όρου «Ζάχαρο» εάν δεν 

συνδέεται απαραίτητα με άλλη επεξηγηματική λέξη. Στη περίπτωση δε 

που χρησιμοποιηθεί παράτυπα μόνη της η ονομασία «Ζάχαρο» η 

ονομασία αυτή αποτελεί επιπρόσθετα ψευδή δήλωση (και διώκεται ως 

τέτοια), εφόσον στη συσκευασία περιέχεται άλλη γλυκαντική ύλη εκτός 

από τη ζάχαρη (καλαμοζάχαρο).

Επί του μέσου συσκευασίας κάθε ζαχαρούχου γλυκαντικής ύλης, 

με εξαίρεση των μορφών ζάχαρης, που περιγράφονται στο Π. Δ/γμα 

513/83 του μελιού και του σταφιδόμελου (πετιμεζιού) πρέπει να 

αναγράφεται απαραίτητα η περιεκτικότητα σε καλαμοζάχαρο επί τοις 

εκατό κατά βάρος, όπως καθορίζεται από τις κείμενες διατάξεις, ως 

αναπόσπαστο τμήμα της ονομασίας του προϊόντος (ΑΧΣ 1747/85, ΦΕΚ 

130/Β/27.3.86).

Ανάλογα με το είδος του προϊόντος και την επιθυμητή γλυκύτητα, 

γεύση και άλλα οργανοληπτικά συστατικά (όπως η υφή και η αίσθηση 

«όγκου»), χρησιμοποιούνται διαφορετικά γλυκαντικά ή και συνδυασμοί 

τους. Για παράδειγμα, σε προϊόντα όπως light αναψυκτικά 

χρησιμοποιούνται παραδοσιακά ασπαρτάμη, κυκλαμικό οξύ και 

ακεσουλφάμη-Κ, ενώ σε παγωτά, μπισκότα, αρτοπαρασκευάσματα και 

προϊόντα στα οποία παραδοσιακά η ζάχαρη εκτός από γλυκιά γεύση 

προσφέρει και όγκο, χρησιμοποιούνται κατά βάση πολυόλες (π.χ. 

μαννιτόλη, σορβιτόλη, ξυλιτόλη κ.ά.).

Με δεδομένο ότι η ακριβής ποσότητα του γλυκαντικού που 

χρησιμοποιείται σε κάθε προϊόν δεν αναγράφεται για εμπορικούς 

λόγους, καθώς και το γεγονός ότι είναι μάλλον αδύνατο να μετράει 

κανείς τη συνολική ποσότητα γλυκαντικών που προσλαμβάνει 

καθημερινά από διαφορετικές πηγές, η ευρωπαϊκή νομοθεσία έχει 

λάβει υπόψη στοιχεία για τις ποσότητες και τη συχνότητα κατανάλωσης 

των προϊόντων με τα συγκεκριμένα γλυκαντικά, ακόμα και από
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ευαίσθητες ομάδες του πληθυσμού (π.χ. παιδιά και εγκυμονούσες) ή 

πληθυσμούς με μεγάλη κατανάλωση τέτοιων προϊόντων (π.χ. 

διαβητικοί).

Η αναγραφή των γλυκαντικών υλών στα προϊόντα που τις 

περιέχουν είναι βάσει νόμου υποχρεωτική, ώστε να διασφαλίζεται η 

επαρκής ενημέρωση των καταναλωτών. Επίσης, τα προϊόντα που 

περιέχουν ασπαρτάμη πρέπει να αναγράφουν ότι αποτελούν «πηγή 

φαινυλαλανίνης», επειδή τα άτομα με την κληρονομική νόσο 

φαινυλκετονουρία δεν μπορούν να τη μεταβολίσουν, ενώ εκείνα που 

περιέχουν πολυόλες πρέπει να αναγράφουν ότι «η υπερβολική 

κατανάλωση μπορεί να έχει καθαρτική επίδραση».

Στην Ευρωπαϊκή Ένωση, το αρμόδιο όργανο που αξιολογεί την 

ασφάλεια τροφίμων και το οποίο συμβουλεύει την Ευρωπαϊκή Επιτροπή 

για όλα τα θέματα ασφάλειας των τροφίμων και υγείας των καταναλωτών 

είναι η Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας Τροφίμων (EFSA). Ανά τακτά 

χρονικά διαστήματα η EFSA επαναξιολογεί την ασφάλεια των 

πρόσθετων. Να σημειώσουμε ότι, με βάση πρόσφατη νομοθεσία, μέχρι 

το 2020 θα πρέπει να επαναξιολογηθεί η ασφάλεια των πρόσθετων που 

εγκρίθηκαν πριν από το 2009 (Διαδίκτυο: enet.gr, 2011).

Η τιμή Αποδεκτής Ημερήσιας Πρόσληψης

Με βάση την ευρωπαϊκή νομοθεσία, η βιομηχανία τροφίμων και 

ποτών υποχρεούται να χρησιμοποιεί αποκλειστικά εγκεκριμένα 

γλυκαντικά. Η νομοθεσία καθορίζει, επίσης, τα προϊόντα στα οποία 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί κάθε γλυκαντικό, καθώς και τη μέγιστη 

ποσότητα του κάθε γλυκαντικού ανά κατηγορία προϊόντος. Η 

αξιολόγηση της ασφάλειάς τους, όπως και για κάθε πρόσθετο τροφίμων, 

γίνεται με βάση τα διαθέσιμα τοξικολογικά δεδομένα. Ουσιώδες κομμάτι 

της διαδικασίας αξιολόγησης είναι ο προσδιορισμός μιας τιμής 

Αποδεκτής Ημερήσιας Πρόσληψης (ADI, Acceptable Daily Intake) για 

κάθε γλυκαντικό, η οποία αποτελεί τη μέγιστη ποσότητα του 

συγκεκριμένου πρόσθετου που μπορεί κάποιος να προσλαμβάνει κάθε
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μέρα και για όλη τη διάρκεια χης ζωής του χωρίς να τίθεται σε κίνδυνο η 

υγεία του. Η τιμή ADI, που είναι μοναδική για κάθε πρόσθετο, 

εκφράζεται σε mg του πρόσθετου ανά κιλό σωματικού βάρους ανά 

ημέρα (mg/kg/day) και είναι η ίδια για όλες τις ομάδες του 

πληθυσμού, συμπεριλαμβανομένων των παιδιών, των έγκυων γυναικών 

και των διαβητικών, και έχει μεγάλο περιθώριο ασφάλειας. Μελέτες 

κατανάλωσης σε ευρωπαϊκές χώρες έχουν δείξει ότι η κατανάλωση 

γλυκαντικών είναι πολύ χαμηλότερη από τις αντίστοιχες τιμές ADI 

ακόμα και σε πληθυσμούς με τη μεγαλύτερη κατανάλωση. Γενικά, οι 

γλυκαντικές ύλες που χρησιμοποιούνται στην Ε.Ε., όπως και όλα τα 

πρόσθετα τροφίμων, έχουν επίσης αξιολογηθεί και εγκριθεί από τον 

παγκόσμιο αρμόδιο φορέα, τη Μεικτή Επιτροπή για τα Τρόφιμα του 

Παγκόσμιου Οργανισμού Υγείας και του Οργανισμού Τροφίμων και 

Γεωργίας (JEFCA WHO/FAO) (Διαδίκτυο: enet.gr, 2011).

Η σορβιτόλη

Η σορβιτόλη (Ε420) μπορεί να εντοπιστεί σε σιρόπια που 

χορηγούνται για τον βήχα, τις καραμέλες που δεν περιέχουν ζάχαρη, τις 

τσίχλες, σε πολλά light τρόφιμα, όπως παγωτά και έτοιμα προς 

κατανάλωση γεύματα χαμηλά σε θερμίδες. Στην φύση εμφανίζεται σε 

αρκετά φρούτα και λαχανικά, ιδιαίτερα σε αυτά που προέρχονται από 

τα δέντρα του γένους Sorbus. Τα μήλα και τα αχλάδια για παράδειγμα 

θεωρείται ότι παρέχουν ικανές ποσότητες σορβιτόλης. Η σορβιτόλη 

ανήκει στην κατηγορία των πρόσθετων ουσιών στα τρόφιμα και στις 

ετικέτες τροφίμων με τον κωδικό αριθμό Ε420 (Μανίκα, 2010).

Η Μαλχιχόλη

Χρησιμοποιείτε σε πολλά προϊόντα αρτοποιίας και 

ζαχαροπλαστικής και δεν έχει καθοριστεί ανώτατο όριο καθημερινής 

λήψης. Η Μαλτιτόλη απορροφάται μερικώς και μεταβολίζεται ως 

γλυκόζη στο σώμα. Το υπόλοιπο μέρος ζυμώνεται στο παχύ έντερο. 

Κατά τη ζύμωση παράγονται αέρια, τα οποία μπορεί να προκαλέσουν
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πρήξιμο και φούσκωμα. Σε άτομα με δυσανεξία μπορεί να δράσει ως

υπακτικό (φάρμακο). Παρενέργειες συμβαίνουν συνήθως μετά από
\

κατανάλωση 25-30§γ σε μια δόση, η οποία είναι πολύ μεγαλύτερη από 

την κανονική συγκέντρωση στα τρόφιμα. Η Μαλτιτόλη μπορεί να 

καταναλωθεί από όλες τις θρησκευτικές ομάδες, ακραίους και μη 

χορτοφάγους.

Οι βελγικές σοκολάτες που είναι χωρίς ζάχαρη σε σύγκριση με το 

πράσινο τσάι και το κόκκινο κρασί περιέχουν περισσότερα 

αντιοξειδωτικά και συνεπώς είναι αποτελεσματικές στην πρόληψη των 

εγκεφαλικών επεισοδίων, του καρκίνου και των καρδιαγγειακών 

παθήσεων.

• Έχει τη γεύση και την υφή της ζάχαρης.

• Έχει το πολύ 2,1 θερμίδες ανά γραμμάριο

• Δεν ευνοεί την τερηδόνα στα δόντια

• Δεν αυξάνει την γλυκόζη του αίματος ή τα επίπεδα της ινσουλίνης

• Χρησιμοποιείτε σε πολλά τρόφιμα και φαρμακευτικά προϊόντα. 

Συνδυάζεται με άλλα γλυκαντικά (Θειηοε, 2012).

Ισομαλχόζη

Χρησιμοποιείται από την ζαχαροπλαστική σε διακόσμηση γλυκών 

και ζαχαρωδών προϊόντων. Διατηρεί το χρώμα καλά και μπορεί να 

διαμορφωθεί σε τρισδιάστατα σχήματα καθώς κρυώνει με καλούπια 

σιλικόνης ή να σχηματοποιηθεί με απλά εργαλεία ζαχαροπλαστικής στο 

επιθυμητό σχήμα και μέγεθος. Είναι ανθεκτική στην υγρασία και στην 

κρυστάλλωση, έτσι η παραμένει αναλλοίωτη σε γλυκά και τούρτες. 

Αποτελεί το προτιμώμενο μέσο δημιουργίας εντυπωσιακών 

καλλιτεχνημάτων από επαγγελματίες ζαχαροπλάστες και μη (ΖττοοείΌΟ, 

2012).

Ξυλιτόλη

Η ξυλιτόλη χρησιμοποιείται ευρέως στη Φινλανδία, την «πατρίδα» 

της. Πολλά ζαχαρωτά που παρασκευάζονται στην Φινλανδία
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χρησιμοποιούν ξυλιιόλη ή διατίθενται και με και χωρίς ξυλιτόλη. 

Ουσιαστικά όλες οι τσίχλες που πωλούνται στη Φινλανδία έχουν την 

ξυλιτόλη ως γλυκαντικό.

Η άλλοτε ισπανική εταιρία "Chupa Chups" (η οποία τώρα είναι 

Ολλανδοϊταλική) παράγει καραμέλες για καθαρή αναπνοή βασισμένες 

στην ξυλιτόλη, οι οποίες πωλούνται σε όλο τον κόσμο.

Στην Κίνα, την Ιαπωνία και τη Νότια Κορέα η ξυλιτόλη βρίσκεται 

σε μεγάλη ποικιλία προϊόντων τσίχλας. Υπάρχει ένα προϊόν που 

πωλείται και στις τρεις χώρες και ονομάζεται “Xylitol”. Στην Ιαπωνία, 

επίσης, υπάρχει ένα προϊόν που ονομάζεται “Xylish”.

Το 2004 η τότε γνωστή στη βόρεια Αμερική τσίκλα Trident άλλαξε 

έτσι, ώστε να περιέχει ξυλιτόλη, αλλά όχι ως την κύρια γλυκαντική 

ουσία (που παραμένουν η ασπαρτάμη, η σορβιτόλη και η μαλτιτόλη). Η 

γεύση "ξινόμηλο", βέβαια, μπορεί να βρεθεί και χωρίς ασπαρτάμη. Μια 

μάρκα τσίκλας χωρίς ζάχαρη που σήμερα δεν υπάρχει, η "Carefree 

Koolerz", χρησιμοποιούσε αποκλειστικά ξυλιτόλη ως γλυκαντική ουσία. 

Επίσης, η Xylichew, που πρωτοκατασκευάστηκε στην Φινλανδία (τώρα 

υπάρχει στις ΗΠΑ), υφίσταται γλύκανση επίσης αποκλειστικά με 

ξυλιτόλη.

Το 2006, η εταιρία "William Wrigley Jr", άλλαξε τις τσίκλες Orbit 

έτσι ώστε να περιέχουν ξυλιτόλη και κυκλοφόρησαν με το όνομα "Orbit 

Complete". Από τις κριτικές φαινόταν ότι το ποσοστό ξυλιτόλης σε 

μερικές τσίκλες ήταν πολύ μικρό και θα έπρεπε να χρησιμοποιείται σε 

μεγαλύτερη ποσότητα, όπως και άλλα υποκατάστατα της ζάχαρης 

(Διαδίκτυο: Wikipedia, 2012).

4.2 Υγεία

Συνέπειες της υπερκατανάλωσης ζάχαρης

Τα σάκχαρα, όπως και το άμυλο, είναι υδατάνθρακες. Τα 

σάκχαρα τα βρίσκουμε σε διάφορες μορφές, όπως σουκρόζη, 

φρουκτόζη, λακτόζη, γλυκόζη. Όλες οι μορφές έχουν γλυκιά γεύση. Η 

σουκρόζη είναι η κοινή επιτραπέζια ζάχαρη, προϊόν βιομηχανικής
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παραγωγής από το ζαχαροκάλαμο και τα τεύτλα, και χρησιμοποιείται σε 

ποτά, αρτοσκευάσματα και στη βιομηχανία ζαχαρωδών προϊόντων. Η 

φρουκτόζη βρίσκεται στα φρούτα και στο μέλι, ενώ η λακτόζη βρίσκεται 

στο γάλα. Η γλυκόζη είναι η πιο απλή μορφή σακχάρου και είναι 

συστατικό των υπόλοιπων σακχάρων. Η επιτραπέζια ζάχαρη, για 

παράδειγμα, αποτελείται από γλυκόζη και φρουκτόζη. Η γλυκόζη είναι, 

επίσης, το δομικό συστατικό του άμυλου. Το άμυλο είναι η κύρια πηγή 

υδατάνθρακα που βρίσκουμε στο ψωμί, τα ζυμαρικά, τις πατάτες, το 

ρύζι και τα δημητριακά. Η γλυκόζη είναι η μορφή σάκχαρου που 

κυκλοφορεί στο αίμα. Αναφέρεται συχνά σαν «σάκχαρο αίματος» και 

τροφοδοτεί τον οργανισμό με ενέργεια (Γρηγορίου, 2009).

Η συχνή έκθεση των δοντιών στη ζάχαρη σε μεγάλες ποσότητες, 

και για μεγάλη διάρκεια, αυξάνει τον κίνδυνο για εμφάνιση τερηδόνας 

στα παιδιά. Κύριες πηγές ζάχαρης είναι τα αναψυκτικά, τα γλυκά, οι 

καραμέλες και οι χυμοί. Τρόφιμα πλούσια σε πρόσθετη ζάχαρη έχουν 

πολλές θερμίδες και είναι φτωχά σε άλλα θρεπτικά συστατικά, όπως 

πρωτεΐνες, βιταμίνες, μέταλλα και φυτικές ίνες. Περιέχουν, δηλαδή, 

«κενές θερμίδες» και αντικαθιστούν άλλα πιο θρεπτικά τρόφιμα στο 

καθημερινό διαιτολόγιο.

Κάποιες μελέτες υποστηρίζουν ότι η υπερκατανάλωση ζάχαρης, 

σε περίπτωση αδηφαγικής συμπεριφοράς, μπορεί να επηρεάσει κάποια 

νευρικά μονοπάτια, όπως αυτό της ντοπαμίνης, που ενισχύουν τη 

συγκεκριμένη συμπεριφορά, και ως εκ τούτου οδηγεί σε επιθυμία για 

ακόμα μεγαλύτερη κατανάλωση ζάχαρης. Επίσης, η γλυκιά γεύση 

προκαλεί ευχαρίστηση, με αποτέλεσμα να επιδιώκουμε την ακόμα 

μεγαλύτερη κατανάλωσή της. Η υπερκατανάλωση ζάχαρης μπορεί να 

μας οδηγήσει σε υπέρβαρο και παχυσαρκία, μόνο στην περίπτωση που 

οι θερμίδες που προσλαμβάνουμε είναι περισσότερες από αυτές που 

«καίμε». Τα τρόφιμα και τα ροφήματα που περιέχουν ζάχαρη είναι, 

συνήθως, πλούσια σε θερμίδες και λιπαρά, με αποτέλεσμα να 

κινδυνεύουμε να υπερβούμε τη συνιστώμενη πρόσληψη. Ιδιαίτερα, τα 

άτομα που καταναλώνουν πολλά ροφήματα που περιέχουν ζάχαρη
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οδηγούνται σε υπερκατανάλωση θερμίδων, διότι δεν μπορούν να 

ελέγξουν τι τρώνε συνολικά. Η κατανάλωση τέτοιων ροφημάτων 

συμβάλλει στην παιδική παχυσαρκία. Πολύς κόσμος πιστεύει πως η 

υπερκατανάλωση ζάχαρης μπορεί να οδηγήσει στην εμφάνιση διαβήτη. 

Αυτό δεν είναι σωστό. Ο διαβήτης είναι αποτέλεσμα συνδυασμού 

γενετικών και περιβαλλοντικών αιτιών. Παρ’ όλα αυτά, το υπερβάλλον 

βάρος είναι παράγοντας κινδύνου για διαβήτη τύπου 2. Καλό είναι 

άτομα που έχουν διαβήτη να αποφεύγουν την κατανάλωση ζάχαρης, 

διότι η γρήγορη απορρόφησή της από το πεπτικό οδηγεί σε απότομη 

αύξηση του σάκχαρου στο αίμα, το οποίο δεν μπορούν να ρυθμίσουν 

άτομα με διαβήτη. Μελέτες έχουν δείξει ότι άτομα που δεν έχουν 

διαβήτη, με διατροφικές συνήθειες πλούσιες σε γλυκά, έχουν αυξημένη 

τιμή στον δείκτη μάζας σώματος και περιφέρειας-μέσης. Και άτομα που 

καταναλώνουν πολλά αναψυκτικά που περιέχουν ζάχαρη έχουν 

αυξημένες τιμές ινσουλίνης όταν δεν έχουν φάει απολύτως τίποτα.

Όταν καταναλώνουμε τρόφιμα στις συνιστώμενες ποσότητες, 

ανάλογα με τις ανάγκες μας, δεν υπάρχει κίνδυνος υπερκατανάλωσης. 

Κίνδυνος υπάρχει όταν καταναλώνουμε συχνά και σε μεγάλες ποσότητες 

τρόφιμα που περιέχουν πρόσθετη ζάχαρη. Μερικά από αυτά είναι τα 

γλυκά και οι πάστες, οι καραμέλες, τα αναψυκτικά, οι χυμοί (όταν δεν 

είναι 100% φυσικοί), αλλά και οι μαρμελάδες και τα ζελέ. Η ζάχαρη, 

όταν καταναλώνεται σε μέτριες ποσότητες, μπορεί να έχει θέση σε μια 

ισορροπημένη διατροφή.

Προσοχή απαιτείται στις ετικέτες των τροφίμων, έτσι ώστε να 

αποφεύγεται η κατανάλωση αυτών που περιέχουν μεγάλες ποσότητες 

ζάχαρης. Όταν τα σάκχαρα στο τρόφιμο είναι πάνω από 15% των 

συνολικών υδατανθράκων, σημαίνει ότι το τρόφιμο είναι πλούσιο σε 

ζάχαρη. Όταν είναι κάτω από το 5%, σημαίνει ότι το τρόφιμο έχει 

χαμηλή περιεκτικότητα σε ζάχαρη. Είναι, επίσης, σημαντικό να 

ελέγχεται η ποσότητα τροφίμου που καταναλώνεται. Έτσι, τρόφιμα που 

είναι πλούσια σε ζάχαρη, καλό είναι να καταναλώνονται σε μικρές 

ποσότητες.
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Μορφές με τις οποίες αναγράφονται τα σάκχαρα στις ετικέτες των 

τροφίμων: γλυκόζη (glucose), δεξτρόζη (dextrose), φρουκτόζη (fructose), 

σιρόπι καλαμποκιού (corn or invert syrup), ακατέργαστη ή μαύρη 

ζάχαρη (raw or brawn sugar), σιρόπι γλυκόζης (glucose syrup), 

μαλτόζη (maltose), υδρολυμένο άμυλο (hydrolysed starch) (Γρηγορίου, 

2009).

Γλυκαντικές ύλες και σακχαρώδης διαβήτης

Η σωστή διατροφή είναι ένα καθοριστικό κομμάτι στην 

αποτελεσματική αντιμετώπιση του σακχαρώδη διαβήτη.

Οι υδατάνθρακες είναι σίγουρα το πιο αμφιλεγόμενο θρεπτικό 

συστατικό στη διατροφή του διαβητικού. Παλαιότερα επικρατούσε η 

άποψη ότι οι απλοί και οι επεξεργασμένοι υδατάνθρακες, όπως η κοινή 

ζάχαρη και το λευκό ψωμί θα πρέπει να απουσιάζουν από το 

διαιτολόγιο του ατόμου με διαβήτη, αφού απορροφώνται ταχύτερα και 

συντείνουν στην υπεργλυκαιμία.

Σήμερα υποστηρίζεται ότι κανένα τρόφιμο δεν αποκλείεται, αλλά 

ότι μπορεί να καταναλώνεται με μέτρο, στο πλαίσιο μιας ισορροπημένης 

διατροφής, ανάλογα με τις ιδιαίτερες ανάγκες, τον τρόπο ζωής και τη 

φαρμακευτική αγωγή κάθε ατόμου, αρκεί να συνυπολογίζεται το 

περιεχόμενό του σε υδατάνθρακες στο κάθε γεύμα. Έτσι, ακόμα και η 

ζάχαρη μπορεί να καταναλώνεται με μέτρο, ενώ συχνά συστήνεται να 

γίνεται στο πλαίσιο γευμάτων που περιέχουν φυτικές ίνες έτσι ώστε να 

επιβραδύνεται η απορρόφησή της.

Από την άλλη, οι σύνθετοι υδατάνθρακες, που περιέχονται στα μη 

επεξεργασμένα αμυλούχα προϊόντα και τα προϊόντα ολικής άλεσης 

πρέπει να περιλαμβάνονται στο καθημερινό διαιτολόγιο του διαβητικού 

ατόμου, πάντοτε με την αίσθηση του μέτρου και λαμβάνοντας υπόψη 

την περιεκτικότητά τους σε υδατάνθρακες, μια στρατηγική εξαιρετικά 

σημαντική για τον γλυκαιμικό έλεγχο.

Σε ότι αφορά στην κοινή απορία πολλών ανθρώπων με διαβήτη 

για το αν μπορούν τελικά να απολαμβάνουν τη γλυκιά γεύση, την
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απάντηση φαίνεται να δίνει η χρήση των ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών 

υλών, οι οποίες μπορούν να υποκαταστήσουν τη ζάχαρη σε ποικιλία 

τροφίμων και ροφημάτων και μπορούν να καταναλώνονται με ασφάλεια 

στο πλαίσιο ενός ισορροπημένου διαιτολογίου.

Η χρήση ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών υλών με χαμηλή έως 

και μηδενική θερμιδική αξία από τα διαβητικά άτομα συστήνεται, στο 

πλαίσιο ενός ειδικά διαμορφωμένου διαιτολογίου. Η δυνατότητα 

απόλαυσης της γλυκιάς γεύσης που μοιάζει με της ζάχαρης, χωρίς όμως 

την ίδια πρόσληψη θερμίδων, έχει οδηγήσει στην ευρεία χρήση αυτών 

των γλυκαντικών υλών, καθώς και προϊόντων «^ Μ » που τις περιέχουν.

Το πλεονέκτημα των ολιγοθερμιδικών γλυκαντικών υλών είναι ότι 

δεν επιδρούν στα επίπεδα της γλυκόζης του αίματος, όπως η ζάχαρη, 

και χωρίζονται σε δύο κατηγορίες: τις γλυκαντικές ύλες όγκου και τις 

γλυκαντικές ύλες χαμηλής και μηδενικής θερμιδικής αξίας.

Γλυκαντικές ύλες όγκου: Σορβιτόλη-Ισομαλτόζη-Ξυλιτόλη-

Μαλιτόλη. Η σορβιτόλη, η ξυλιτόλη, η μαλτιτόλη και η ισομαλτόζη 

συχνά αναφέρονται ως υποκατάστατα ζάχαρης. Πρόκειται για μία 

μορφή υδατανθράκων που έχουν γλυκιά γεύση ίδια ή λίγο χαμηλότερη 

από της ζάχαρης, παρόμοια υφή και όγκο, αλλά λιγότερες θερμίδες 

(περίπου τις μισές). Επηρεάζουν τα επίπεδα σακχάρου του αίματος, 

αλλά σε μικρότερο βαθμό από την κοινή ζάχαρη. Όταν καταναλώνονται 

από διαβητικά άτομα, αυτές οι γλυκαντικές ύλες θα πρέπει να 

προσμετρούνται στο σύνολο των υδατανθράκων που καταναλώνονται 

ημερησίως.

Το μεγάλο πλεονέκτημά τους είναι ότι δεν σχετίζονται με τη 

δημιουργία τερηδόνας, και για το λόγο αυτό χρησιμοποιούνται κατά 

βάση σε τσίχλες και καραμέλες χωρίς ζάχαρη. Υπερβολική κατανάλωσή 

τους έχει υπακτική δράση και πρέπει να αποφεύγεται.

Οι γλυκαντικές ύλες χαμηλής και μηδενικής θερμιδικής αξίας 

δεν περιέχουν υδατάνθρακες και δεν αποδίδουν θερμίδες (ή αποδίδουν 

πρακτικά μηδενικές θερμίδες). Μπορούν έτσι να καταναλώνονται άφοβα 

από διαβητικούς ασθενείς, οι οποίοι πρέπει καθημερινά να ελέγχουν
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την ποσότητα των υδατανθράκων και ιδιαίτερα των πρόσθετων 

σακχάρων, όπως η ζάχαρη, που προσλαμβάνουν από τη διατροφή τους. 

Με τη χρήση τους τα άτομα με διαβήτη μπορούν να απολαμβάνουν 

προϊόντα με γλυκιά γεύση, χωρίς να ανησυχούν για πιθανή διαταραχή 

των επιπέδων γλυκόζης του αίματος.

Προσοχή χρειάζεται μόνο στις τροφές που περιέχουν μεν 

γλυκαντικά, αλλά μπορεί παράλληλα να περιέχουν και άλλα συστατικά, 

ικανά να επηρεάσουν τα επίπεδα σακχάρου στο αίμα (π.χ. άλλοι 

υδατάνθρακες, όπως από το αλεύρι, οι οποίοι πρέπει να 

συνυπολογιστούν κανονικά). Σε αυτές συγκαταλέγονται η ασπαρτάμη, η 

ακεσουλφάμη, η σακχαρίνη, η σουκραλόζη, η στέβια (γλυκοζίτες 

στεβιόλης), το κυκλαμικό κ.α.

Η φρουκτόζη δεν αποτελεί πλέον το καταλληλότερο γλυκαντικό 

υποκατάστατο της ζάχαρης για τα άτομα με διαβήτη, αφού, αν και 

ανεβάζει λιγότερο τα επίπεδα γλυκόζης στο αίμα σε σχέση με τη ζάχαρη, 

συμβάλλει στην αύξηση των λιπιδίων του αίματος.

Επιπλέον, δίνει τις ίδιες θερμίδες με τη ζάχαρη (απλά είναι 

γλυκύτερη και έτσι μπορεί να χρησιμοποιείται σε σχετικά μικρότερη 

ποσότητα). Για τον λόγο αυτό, τα άτομα με σακχαρώδη διαβήτη που 

έχουν συγχρόνως και δυσλιπιδαιμία (π.χ. υπερτριγλυκεριδαιμία) καλό 

είναι να αποφεύγουν την κατανάλωση φρουκτόζης ως πρόσθετης ουσίας 

σε τροφές. Δεν απαγορεύεται η κατανάλωση φρούτων και λαχανικών, 

που αποτελούν φυσικές πηγές φρουκτόζης (Διαδίκτυο, ητοηεγροεί:, 

2012).

Μαλτιχόλη

Η μαλτιτόλη μετά βολίζεται πιο αργά από τη ζάχαρη με 

αποτέλεσμα να είναι ιδανική για διαβητικούς. Έχει την γεύση και την 

λειτουργικότητα της ζάχαρης, παράγοντες που την καθιστούν επωφελή 

για διαβητικά άτομα, καθώς και εκείνους που ακολουθούν δίαιτες 

χαμηλών υδατανθράκων. Δεν μεταβολίζεται με μικροοργανισμούς για 

αυτό και δεν προκαλεί τερηδόνα.
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Ισομαλχόζη

Η Ισομαλχόζη δεν ανεβάζει χα επίπεδα γλυκόζης σχο αίμα και 

είναι καχάλληλη για διαβηχικούς χύπου 1 ή χύπου 2 (απαιχεί πολύ 

μικρές ποσόχηχες ινσουλίνης για να μεχαβολισθεί αργά σχον οργανισμό). 

Επίσης είναι ελεύθερη γλουχένης, ενώ έρευνες σε ζώα δεν δείχνουν 

σύνδεσή χης με καρκινογενέσεις ή χοξικόχηχα. Φυσικά όπως και με χην 

καχανάλωση άλλων ειδών ζάχαρης, «παν μέχρο άρισχο». Συγκριχικά με 

χην κοινή ζάχαρη έχει περίπου χις μισές θερμίδες. Ακόμα και κάποιες 

οδονχόκρεμες περιέχουν ισομαλχόζη για να γλυκάνουν λίγο χην γεύση 

χωρίς να προξενούν ζημιά σχα δόνχια. Χρησιμοποιείχαι επίσης σε 

μικροποσόχηχες σε δημηχριακά, κράκερς, ζαχαρώδη ή προϊόνχα 

φούρνου και δεν δημιουργεί προβλήμαχα σχην πέψη, εκχός εάν 

καχαναλωθεί σε υπερβολικές ποσόχηχες. Ένας από χους λόγους που 

είναι δημοφιλής είναι η χαμηλή θερμιδική παρουσία, μόλις 2 θερμίδες 

ανά γραμμάριο και χο γεγονός όχι δεν προκαλεί χερηδόνα διόχι δεν 

διασπάχαι σε οξέα σχο σχόμα. Δεν συμπερκρέρεχαι ακριβώς όπως η 

ζάχαρη αλλά η μειωμένη γλυκύχηχα που έχει, χης δίνει συγκριχικό 

πλεονέκχημα όχαν οι ζαχαροπλάσχες θέλουν να δημιουργήσουν γλυκά 

και η διακόσμηση με συνηθισμένη ζάχαρη απλά προσθέχει 

περισσόχερες θερμίδες, γλυκύχηχα και ... αισθήμαχα ενοχής (ΖχκχείΌο, 

2012 ) .

Γλυκαντικές ύλες και πεπτικό σύστημα 

Λακτιτόλη

Τα φάρμακα που χρησιμοποιούνχαι για χην καχαπολέμηση χης 

δυσκοιλιόχηχας, ανάλογα με χον χρόπο δράσης χους, διακρίνονχαι 

κυρίως σχα αυξάνονχα χον όγκο χων κοπράνων, χα μαλακχικά, χα 

διεγείρονχα χην ενχερική κινηχικόχηχα και χα αλαχούχα και ωσμωχικώς 

δρώνχα. Σχα αλαχούχα και ωσμωχικώς δρώνχα υπάγονχαι χα άλαχα χου 

μαγνησίου, διάφορα χρυγικά άλαχα και ορισμένοι ημισυνθεχικοί 

πολυσακχαρίχες (λακχουλόζη και λακχιχόλη).
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Η λακτουλόζη πρακιικώς δεν απορροφάται από τον γαστρεντερικό 

σωλήνα. Στο έντερο διασπάται από ορισμένα βακτηρίδια σε διάφορα 

οξέα και διοξείδιο του άνθρακα, τα οποία οξινοποιούν το εντερικό 

περιεχόμενο και αυξάνουν την ωσμωτική του πίεση με αποτέλεσμα την 

αύξηση του κατακρατούμενου ύδατος. Το όξινο ρΗ επιπλέον 

διευκολύνει τη δέσμευση της αμμωνίας του αίματος, ιδιότητα που 

βρίσκει εφαρμογή στην αντιμετώπιση της ηπατικής εγκεφαλοπάθειας. Η 

έναρξη δράσης της εμφανίζεται 24-48 ώρες μετά τη χορήγησή της. Σε 

διαβητικούς θα πρέπει να χορηγείται με προσοχή λόγω της ικανής 

περιεκτικότητας απορροφήσιμων σακχάρων.

Η λακτιτόλη με δράση ανάλογη της λακτουλόζης δεν 

απορροφάται στο λεπτό έντερο. Στο παχύ διασπάται από διάφορα 

βακτηρίδια σε οξεϊκό, προπιονικό και βουτυρικό οξύ. Έτσι μειώνεται το 

ρΗ, ενισχύεται η κινητικότητα του εντερικού τοιχώματος και η έκκριση 

υγρών με παράλληλη δέσμευση της αμμωνίας του αίματος (Διαδίκτυο: 

www.dyskoiliotita.gr, 2012).

Σε ηλικιωμένα άτομα με κακή γενική κατάσταση και χρόνια 

λήψη του φαρμάκου συνιστάται περιοδικός έλεγχος των ηλεκτρολυτών. 

Σε άτομα με ηπατική εγκεφαλοπάθεια να αποφεύγεται η λήψη και 

άλλων καθαρτικών γιατί δυσχεραίνεται η εξαχομίκευση της δοσολογίας. 

Επίσης να λαμβάνεται υπόψη το ενδεχόμενο πρόκλησης υποκαλιαιμίας 

με επιβάρυνση της εγκεφαλοπάθειας. Ενδοσκοπικές επεμβάσεις και 

ηλεκτροπληξία: η καθ' οιονδήποτε τρόπον χρήση ηλεκτρικού ρεύματος, 

στη διάρκεια μιας ενδοσκοπικής επέμβασης, ενέχει το θεωρητικό 

κίνδυνο έκρηξης, εξαιτίας της παρουσίας ικανής ποσότητας υδρογόνου.

Σε κύηση και γαλουχία δεν υπάρχουν δεδομένα, μολονότι στα 

πειραματόζωα δεν παρατηρήθηκαν δυσάρεστα συμβάντα στο έμβρυο. 

Να σταθμίζεται επομένως το αναμενόμενο όφελος σε σχέση με τους 

ενδεχόμενους κινδύνους (Νοπίβοε, 2001).
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Διάρροια

Η σορβιτόλη που χρησιμοποιείται παντού σαν υποκατάστατο της 

ζάχαρης ανήκει στις πολυαλκοόλες μαζί με την μαννιτόλη και δεν 

απορροφάται εύκολα από το γαστρεντερικό σωλήνα μας. Σαν 

αποτέλεσμα δρα ωσμωτικά τραβώντας νερό στον αυλό του εντέρου 

προκαλώντας συχνά εάν ξεπεράσουμε τα 20 γραμμάρια τη μέρα (1 

τσίχλα περιέχει περίπου 1 γραμμάριο σορβιτόλης) σοβαρή διάρροια με 

κοιλιακά άλγη και απώλεια βάρους. Παρομοίως σορβιτόλη περιέχουν 

όλα τα φρούτα με εσωτερικό κουκούτσι τα λεγάμενα stonefruits με 

κυριότερο εκπρόσωπο το ροδάκινο, το νεκταρίνι, τα βερύκοκκα και τα 

κεράσι (Διαδίκτυο: alldoctorsmess, 2008).

Η βιομηχανία τροφίμων στην προσπάθεια της να παράγει τσίχλες 

που δεν περιέχουν ζάχαρη προσθέτει σορβιτόλη ως υποκατάστατο της 

ζάχαρης εδώ και αρκετά χρόνια. Μέχρι σήμερα δεν είχε αναφερθεί 

κάποια σημαντική παρενέργεια από την χρήση σορβιτόλης, εκτός από 

περιστατικά διάρροιας σε περιπτώσεις υπερβολικής κατανάλωσης. 

Πρόσφατο γράμμα όμως στη Βρετανική Ιατρική Επιθεώρηση (BMJ) 

προειδοποιεί για περαιτέρω κινδύνους από την υπερβολική κατανάλωση 

προϊόντων με σορβιτόλη.

Οι συντάκτες καταλήγουν στο συμπέρασμα ότι η κατανάλωση 

σορβιτόλης μπορεί όχι μόνο να προκαλέσει χρόνια διάρροια και 

λειτουργικές διαταραχές του εντερικού σωλήνα, αλλά και ανεξήγητη 

απώλεια βάρους, που φτάνει περίπου 20% του συνήθους βάρους 

σώματος. Συστήνουν ότι οποτεδήποτε κάποιος καταναλωτής 

παραπονιέται για ανεξήγητη απώλεια βάρους, ανάμεσα στα άλλα θα 

πρέπει να έχει στο μυαλό του ότι μια από τις αιτίες μπορεί να είναι και 

η υπερβολική κατανάλωση τροφίμων που περιέχουν σορβιτόλη 

(Μανίκα, 2010).

Ζάχαρη και Σχέση Καρδιαγγειακών παθήσεων

Η κατανάλωση μεγάλων ποσοτήτων κατεργασμένων ή έτοιμων 

τροφίμων, τα οποία περιέχουν ζάχαρη, όχι μόνο παχαίνει ή μπορεί να
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προκαλέσει διαβήτη, αλλά επίσης συνδέεται με χαμηλότερα επίπεδα της 

«καλής» χοληστερίνης (ΗΌύ-Ο), καθώς και υψηλότερα επίπεδα 

τριγλυκεριδίων, που και τα δύο αποτελούν σημαντικούς παράγοντες 

κινδύνου για την εμφάνιση καρδιαγγειακής νόσου, εμφράγματος ή 

εγκεφαλικού, σύμφωνα με μια νέα αμερικανική επιστημονική έρευνα.

Η έρευνα αυτή έρχεται να προστεθεί σε άλλες μελέτες που ασκούν 

πίεση στις εταιρίες τροφίμων να παράγουν πιο υγιή προϊόντα. Ήδη 

ορισμένες πολιτείες των ΗΠΑ, μεταξύ αυτών της Ν. Υόρκης και της 

Καλιφόρνιας, έχουν επιβάλει φόρο στην κατανάλωση αναψυκτικών με 

ζάχαρη, προκειμένου να καλύψουν τα ιατρικά έξοδα από παθήσεις που 

σχετίζονται με την παχυσαρκία.

Η προσθήκη γλυκαντικών ουσιών στα αναψυκτικά και τα ποτά τις 

τελευταίες δεκαετίες έχει αυξήσει αισθητά την ημερήσια κατανάλωση 

ζάχαρης και θερμίδων, σύμφωνα με τη νέα έρευνα, η οποία είναι η 

πρώτη που εξέτασε την επίπτωση της ζάχαρης στα επίπεδα του λίπους 

στο αίμα.

Οι αμερικανοί ερευνητές μελέτησαν τις διατροφικές συνήθειες 

άνω των 6.100 ενήλικων και τους κατέταξαν σε κατηγορίες ανάλογα με 

την κατανάλωση ζάχαρης και τα επίπεδα της χοληστερίνης τους. 

Διαπιστώθηκε ότι, κατά μέσο όρο, το 16% των ημερήσιων θερμίδων των 

καταναλωτών προερχόταν από τα πρόσθετα γλυκαντικά στα τρόφιμα και 

τα ποτά (έναντι μόνο 10,6% τη διετία 1977-9).

Η ομάδα εκείνων που έκαναν την μεγαλύτερη κατανάλωση, 

υπολογίστηκε ότι έτρωγε κατά μέσο 46 κουταλάκια ζάχαρης- 

γλυκαντικών καθημερινά, ενώ όσοι είχαν την χαμηλότερη κατανάλωση, 

έτρωγαν μόνο τρία κουταλάκια ζάχαρης την μέρα. Διαπιστώθηκε ότι τα 

μέσα επίπεδα της «καλής» χοληστερίνης ήσαν χαμηλότερα σε όσους 

κατανάλωναν περισσότερη ζάχαρη, ενώ αντίθετα στην ίδια ομάδα ήταν 

υψηλότερη η παρουσία τριγλυκεριδίων, καθώς και η αναλογία 

τριγλυκεριδίων προς «καλή» χοληστερίνη.
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«Είναι σημαντικό για την μακροπρόθεσμη υγεία των ανθρώπων να 

αρχίσουν να κοιτάνε πόση πρόσθετη ζάχαρη τρώνε και να βρουν 

τρόπους να την μειώσουν».

Σύμφωνα με τον Αμερικανικό Καρδιολογικό Σύλλογο, πρέπει να 

περικοπεί δραματικά η κατανάλωση ζάχαρης. Συστήνεται οι γυναίκες να 

μην τρώνε καθημερινά πάνω από 100 θερμίδες από πρόσθετη 

κατεργασμένη ζάχαρη, ποσότητα που ισοδυναμεί με έξι περίπου 

κουταλάκια την μέρα (25 γραμμάρια), ενώ οι άνδρες αντίστοιχα δεν 

πρέπει να καταναλώνουν πάνω από 150 θερμίδες ή εννέα κουταλάκια 

ζάχαρης τη μέρα (37,5 γραμμάρια).

Από την πλευρά τους πάντως, οι αμερικανικές ενώσεις 

παραγωγών αναψυκτικών και ποτών δεν αναγνωρίζουν ότι τα ποτά με 

ζάχαρη αποτελούν ξεχωριστό παράγοντα κινδύνου για την υγεία, είτε για 

καρδιοπάθεια είτε για παχυσαρκία (Διαδίκτυο: ygeia.pblogs.gr, 2010).

Γλυκαντικές ύλες και βάρος

Πολλοί θέλοντας να χάσουν βάρος χρησιμοποιούν τεχνητές 

γλυκαντικές ύλες επειδή έχουν λιγότερες θερμίδες, έρευνες όμως 

αποκαλύπτουν ότι στην πραγματικότητα μας κάνουν να βάλουμε βάρος.

Τεχνητές γλυκαντικές ύλες, χωρίς θερμίδες, μπορεί να μας 

εμποδίσουν να χάσουμε βάρος αντί να μας βοηθήσουν. Επιστήμονες 

από το Πανεπιστήμιο Purdue στην West Lafayette, Indiana, μελέτησαν 

πειραματικά ποντίκια που έτρωγαν φαγητό με την τεχνική γλυκαντική 

ύλη ζαχαρίνη, και ποντίκια που έτρωγαν φαγητό με την φυσική 

γλυκαντική ουσία γλυκόζη. Παρατήρησαν ότι τα ποντίκια που έτρωγαν 

γιαούρτι με ζαχαρίνη συνολικά κατανάλωσαν περισσότερες θερμίδες και 

έβαλαν περισσότερο βάρος.

Οι ερευνητές συμπέραναν ότι τα γλυκά φαγητά προειδοποιούν το 

σώμα μας να ετοιμαστεί να λάβει πολλές θερμίδες, αλλά αν το φαγητό 

είναι γλυκό εξαιτίας τεχνητών γλυκαντικών υλών και δεν περιέχει 

πολλές θερμίδες τότε το σώμα μας μπορεί να μπερδευτεί με αποτέλεσμα
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να τρώμε περισσότερο ή να ξοδεύουμε λιγότερη ενέργεια από το 

κανονικό.

Σε άρθρο που δημοσιεύτηκε στο περιοδικό Behavioral 

Neuroscience αναφέρουν, “Τα δεδομένα φανερώνουν ξεκάθαρα ότι η 

κατανάλωση φαγητού με ζαχαρίνη μπορεί να οδηγήσει σε μεγαλύτερη 

αύξηση του βάρους και του λίπους του σώματός μας, από την 

κατανάλωση της ίδιας ποσότητας φαγητού που περιέχει ζάχαρη. Αυτό το 

συμπέρασμα μπορεί να είναι απρόσμενο για τους διάφορους γιατρούς 

που εδώ και χρόνια προτείνουν την χρήση τεχνητών γλυκαντικών υλών 

ως μια μέθοδο διατήρησης βάρους.” Άλλες τεχνητές γλυκαντικές ύλες, 

όπως η ασπαρτάμη, μπορεί να έχουν παρόμοια αποτελέσματα στον 

σώμα μας.

Τα ζώα χρησιμοποιούν την γεύση για να προβλέψουν την 

θερμιδική αξία των τροφών. Καθώς τρώνε γλυκές τροφές που δεν έχουν 

τις προβλεπόμενες θερμίδες μπορεί να προκληθεί μείωση της 

ικανότητάς τους στο να κατηγοριοποιούν τις τροφές. Κάτι παρόμοιο 

μπορεί να συμβαίνει και με τον άνθρωπο, καθώς με την αυξανόμενη 

χρήση γλυκαντικών ουσιών που δεν περιέχουν θερμίδες στην 

βιομηχανία τροφίμων, εκατομμύρια συνανθρώπων μας γεύονται γλυκά 

τρόφιμα που δεν ανταποκρίνονται στην θερμιδική ή στην θρεπτική 

αντιστοιχία (Διαδίκτυο: www.skepsou.gr, 2008).

Η σορβιτόλη, που χρησιμοποιείται ευρέως στα sugar-free 

προϊόντα -όπως την τσίχλα, τα γλυκά και μερικά δημητριακά, θα 

μπορούσε να προκαλέσει την αυστηρή απώλεια βάρους, κοιλιακούς 

πόνους και διάρροιες. Μία τσίχλα περιέχει περίπου 1,20 γρ. σορβιτόλη, 

η κατανάλωση περίπου 14 τσίχλες ημερησίως μπορεί να προκαλέσει την 

απώλεια βάρους και πόνους στο στομάχι (Ελκεκά, 2008).

Οδοντιατρική και γλυκαντικές ύλες

Προσθήκη σε οδοντόκρεμες
Οι γλυκαντικές ύλες επίσης βελτιώνουν τη γεύση της 

οδοντόκρεμας. Οι περισσότερες γλυκαντικές ύλες που χρησιμοποιούνται
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είναι τεχνητές και συνεισφέρουν ελάχιστα στο να σχηματίζονται 

κουφάλες στα δόντια. Η σακχαρίνη είναι μια κοινή γλυκαντική ουσία 

που προστίθεται στις οδοντόκρεμες (Διαδίκτυο: www.parsel.uni-kiel.de, 

2012).

Μαννιτόλη: Το απόλυτο αντίδοτο στον πονόδοντο
Τα αναισθητικά διαλύματα που χρησιμοποιούνται στην 

οδοντιατρική δεν είναι πάντα αποτελεσματικά στην ανακούφιση του 

πόνου από τον τροχό, αλλά Αμερικανοί ερευνητές διαπίστωσαν ότι μια 

πρέζα μαννιτόλης, επιφέρει το επιθυμητό αποτέλεσμα. Όπως αναφέρεται 

σε σχετικό άρθρο του επιστημονικού εντύπου Anesthesia Progress, 

ομάδα επιστημόνων από το Πολιτειακό Πανεπιστήμιο του Οχάιο εξηγεί 

ότι η συχνότερη φράση που ακούει ένας οδοντίατρος είναι «περισσότερη 

Novocaine». Εξάλλου έχει διαπιστωθεί ότι, η αναισθησία στις βασικές 

οδοντιατρικές διαδικασίες συνήθως αποτυγχάνει στο 40% των 

περιπτώσεων.

Οι ερευνητές όμως διαπίστωσαν ότι η ανάμειξη των οδοντιατρικών 

αναισθητικών με μαννιτόλη (σε μορφή σακχαρώδους αλκοόλης) 

βελτιώνει σημαντικά την αναλγητική επίδραση, που τόσο απεγνωσμένα 

αναζητούν ασθενείς και γιατροί.

Η μαννιτόλη προφανώς βοηθά στην διάνοιξη της μεμβράνης που 

προστατεύει τις νευρικές ίνες κάτω από το δόντι, επιτρέποντας την 

εισχώρηση της αναισθησίας. Η μαννιτόλη συντέλεσε στην μείωση του 

πόνου των 40 ατόμων που σε άλλη περίπτωση θα είχαν χρειαστεί τρία 

οδοντιατρικά ραντεβού για να αντιμετωπίσουν το πρόβλημά τους.

Η μαννιτόλη που είναι σχεδόν όμοια με την σορβιτόλη, είναι 

ασφαλής και εμπεριέχεται φυσικά σε φρούτα και λαχανικά, ενώ 

απορροφάται γρήγορα από τον οργανισμό.

Το πιο συχνό αναισθητικό ενέσιμο διάλυμα που χρησιμοποιείται 

στις βασικές οδοντιατρικές επεμβάσεις, όπως τα σφραγίσματα, είναι στο 

κατώτερο φατνιακό νεύρο, και περιέχει λιδοκα'ΐνη και επινεφρίνη. Η 

λιδοκα'ΐνη επιφέρει αναισθησία και η επινεφρίνη είναι 

αγγειοσυσταλτικός παράγοντας που επιβραδύνει την απορρόφηση της
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λιδοκαΐνης στην αιματική κυκλοφορία, επιχρέποντάς της να παραμένει 

περισσότερο πέριξ του οδοντικού νεύρου. Σε μια μελέτη ερευνητές με 

τυχαία επιλογή χορήγησαν σε 40 άτομα διαφορετική αναισθησία σε 

τρεις διαδοχικές επισκέψεις τους στον οδοντίατρο. Το ένα μείγμα 

περιείχε λιδοκαΐνη-επινεφρίνη, το άλλο τις δυο ουσίες και 1 χιλιοστό 

του λίτρου μαννιτόλη, και το τρίτο είχε μεγαλύτερη ποσότητα 

λιδοκαΐνης-επινεφρίνης και 1 χιλιοστό του λίτρου μαννιτόλη. Τα 

διαλύματα με μαννιτόλη μείωσαν την αίσθηση του πόνου. Το τρίτο 

μείγμα είχε την καλύτερη επίδοση, αν και η ανακούφιση δεν ήταν 

ομοιόμορφη σε όλη την οδοντοστοιχία.

Η λιδοκαΐνη προκαλεί ζαλάδα, πονοκέφαλο, θολή όραση και 

άλλες παρενέργειες σε υψηλές δόσεις, που όμως δεν χρησιμοποιήθηκαν 

από τους ερευνητές. Η μαννιτόλη όμως επιτρέπει στον οδοντίατρο να 

χρησιμοποιεί λιγότερη λιδοκαΐνη για καλύτερο αποτέλεσμα.

Αξίζει να σημειωθεί ότι η προσθήκη μαννιτόλης σε μορφή σκόνης 

στην βασική θεραπεία για την κυστική ίνωση παράγει βελτιώσεις στην 

πνευμονική λειτουργία με διάρκεια και έως 52 εβδομάδες, σύμφωνα με 

στοιχεία θα δημοσιευθούν στο επιστημονικό έντυπο American Journal 

of Respiratory and Critical Care Medicine (Διαδίκτυο: pathilnder.gr, 

2011 ) .

Ξυλιχόλη

Για την οδοντιατρική: η ξυλιχόλη είναι κάτι σαν "φιλική προς τα 

δόντια" ζάχαρη. Κάποιες παλιότερες έρευνες στη Φινλανδία βρήκαν ότι 

μια ομάδα που μασούσε τσίκλες με ζάχαρη είχε 2,92 αλλοιωμένα, 

χαμένα ή σφραγισμένα δόντια, ενώ μια ομάδα που μασούσε τσίκλες με 

ξυλιχόλη είχε 1,04 αλλοιωμένα, χαμένα ή σφραγισμένα δόντια (ACPD, 

2006). Σε άλλη έρευνα οι ερευνητές παρακολούθησαν μητέρες που 

μασούσαν τσίκλες με ξυλιχόλη 3 μήνες μετά τον τοκετό έως όχου τα 

παιδιά τους γίνουν 2 ετών. Οι ερευνητές βρήκαν όχι η ομάδα με τις 

τσίκλες που είχαν ξυλιχόλη είχε 70% μείωση στις κοιλότητες (ACPD, 

2006). Κάποιες πιο πρόσφατες έρευνες (Tänzer, 1995) επιβεβαιώνουν
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ότι η ξυλιιόλη, έχοντας παρόμοιες ιδιότητες με τη σακχαρόζη, μειώνει 

την οδοντική πλάκα και, αφού προσελκύσει τους επιβλαβείς 

μικροοργανισμούς, τους "σκοτώνει" μέσω αθρεψίας, επιτρέποντας έτσι 

στο στόμα να αναδομήσει τα δόντια που έχουν φθαρεί με λιγότερη 

ενόχληση.

Μια πρόσφατη έρευνα ανακοίνωσε ότι ένα προσθετικό του νερού 

για τα ζώα που περιέχει ξυλιτόλη ήταν αποτελεσματικό στη μείωση της 

πλάκας στις γάτες.

Για την ξηροστομία: Όσον αφορά την οδοντική υγεία, είναι καλό 

να αυξάνεται η ροή του σάλιου όσο γίνεται συχνότερα, δηλαδή να 

προωθείται η έκκριση του διεγερμένου σάλιου. Όσο ταχύτερη είναι η 

ροή του σάλιου, τόσο μεγαλύτερη η ρυθμιστική του δράση, δηλαδή η 

ικανότητα του να ανθίσταται στην πτώση του ρΗ του (του σάλιου) και 

επομένως του ρΗ της οδοντικής πλάκας. Διεγείροντας την έκκριση του 

σάλιου, η ξυλιτόλη αυξάνει την ποσότητα του σάλιου στο στόμα. 

Συγχρόνως αυξάνει τη χημική ικανότητα του σάλιου να μειώνει τις 

βλαβερές επιδράσεις των βακτηριδίων. Η σακχαρόζη διεγείρει επίσης 

την έκκριση του σάλιου, όμως ακόμα κι αυτή η αυξημένη ροή του 

σάλιου δεν μπορεί να εξουδετερώσει τη δράση των οξέων που 

ταυτόχρονα παράγονται οπό τα τερηδονογόνα βακτηρίδια. Επομένως, το 

ρΗ της οδοντικής πλάκας πέφτει και αρχίζουν να σχηματίζονται 

κοιλότητες. Η μάσηση επίσης συμβάλει στην αύξηση της έκκρισης του 

σάλιου. Γι' αυτό το λόγο, η μάσηση τσίχλας είναι μια σχεδόν ιδανική 

μέθοδος πρόσληψης ξυλιτόλης (Μαϊδώνης, 2012).

Για την οστεοπόρωση: Η ξυλιτόλη επίσης φαίνεται να έχει και 

την ιδιότητα να θεραπεύει την οστεοπόρωση. Μια ομάδα Φινλανδών 

ερευνητών βρήκε ότι η διαιτητική ξυλιτόλη εμποδίζει την αποδυνάμωση 

των κοκάλων σε αρουραίους που χρησιμοποιήθηκαν ως πειραματόζωα 

και ουσιαστικά βελτιώνει την πυκνότητα των κοκάλων (Μπίΐίΐπ εΐ πΐ, 

2002 ) .

Τα αποτελέσματα της στα αυτιά και το ανώτερο 

αναπνευστικό σύστημα: έρευνες έχουν δείξει ότι οι τσίκλες με
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ξυλιιόλη μπορούν να βοηθήσουν στη αποφυγή μόλυνσης των αυτιών 

(Uhari et al, 1998) (όπως η μέση ωτίτιδα). Οι ενέργειες του μαθήματος 

και της κατάποσης (γενικά) βοηθούν στην έκκριση κεριού στο αυτί και 

καθαρίζουν το μεσαίο τμήμα του, ενώ η ξυλιτόλη εμποδίζει την 

ανάπτυξη βακτηρίων στην ευσταχιανή σάλπιγγα που συνδέει τη μύτη με 

τα αυτιά (Διαδίκτυο: Drgeene.com, 2012). Όταν τα βακτηρίδια μπαίνουν 

στο σώμα πηγαίνουν στους ιστούς κολλώντας πάνω σε μια ποικιλία από 

πολύπλοκα σάκχαρα. Η ξυλιτόλη και η ικανότητά της να σχηματίζει 

πολλές διαφορετικές δομές παρόμοιες με τη ζάχαρη φαίνεται να 

συσχετίζεται με την ικανότητα πολλών βακτηριδίων να προσκολλούνται 

(Διαδίκτυο: besttreaments.co.uk, 2012). Η ξυλιτόλη μπορεί να

χρησιμοποιηθεί από τη μύτη μέσω ενός αλατούχου διαλύματος που 

περιέχει ξυλιτόλη.

Για τις μολύνσεις: Η ξυλιτόλη έχει βρεθεί ότι αυξάνει τη δράση 

των λευκών αιμοσφαιρίων, τα οποία βοηθούν στην καταπολέμηση 

πολλών βακτηριδίων. Αυτό το αποτέλεσμα φαίνεται να είναι ευρύ και 

δρά ακόμα και σε περιπτώσεις σήψης (Renko et al, 2008).

Για τον μύκητα Candida: Μία πρόσφατη αναφορά προτείνει ότι 

η κατανάλωση ξυλιτόλης μπορεί να βοηθήσει στην αποφυγή στοματικών 

μολύνσεων από το μύκητα Candida, σε αντίθεση με τη λακτόζη, τη 

γλυκόζη και τη ζάχαρη που μπορεί να αυξήσουν τη δραστηριότητά τους 

(Abu-Elteen et al, 2005).

Για τα προτερήματα της στις έγκυες γυναίκες: Η ξυλιτόλη 

δεν είναι μόνο ασφαλής για τις έγκυες, αλλά έρευνες έχουν δείξει ότι η 

τακτική χρήση μειώνει σημαντικά την πιθανότητα μετάδοσης 

μεταλλαγμένου στρεπτόκοκκου στο παιδί. Αυτό το βακτηρίδιο είναι 

υπεύθυνο και για την αλλοίωση των δοντιών και μπορεί να μεταφερθεί 

στο παιδί τα δύο πρώτα χρόνια της ζωής του από τη μητέρα του. Οι 

πιθανότητες να γίνει κάτι τέτοιο, όσο η μητέρα καταναλώνει προϊόντα με 

ξυλιτόλη είναι κατά 80% μικρότερες (Renko et al, 2008).

Για τις ανησυχίες: Η ξυλιτόλη, όπως και οι περισσότερες ουσίες 

που μπορούν να αντικαταστήσουν τη ζάχαρη, βοηθάει την εμφάνιση
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ευκοίλιας, επειδή όλοι οι αντικαταστάτες της ζάχαρης δεν διαλύονται 

εντελώς κατά την πέψη. Επίσης δεν έχει βρεθεί να είναι τοξική και 

κάποιοι άνθρωποι κατανάλωναν έως και 400 γραμμάρια ξυλιτόλης την 

ημέρα για μεγάλα χρονικά διαστήματα χωρίς ορατές επιπτώσεις που 

έχουν να κάνουν με κάποια αρρώστια (Abu-Elteen et al, 2005).

Προσοχή η ξυλιχόλη είναι επικίνδυνη για τους σκύλους. 
Σκυλιά που έφαγαν τροφές με υψηλά ποσοστά ξυλιτόλης (περισσότερο 

από 100 mg ξυλιτόλης ανά κιλό σωματικού βάρους) εμφάνισαν χαμηλό 

σάκχαρο (υπογλυκαιμία) κάτι που μπορεί να αποβεί και θανατηφόρο 

(Dunayer et al, 2006). Το χαμηλό σάκχαρο μπορεί να εμφανιστεί ως 

ξαφνική απώλεια συντονισμού, κατάθλιψη και γενική κατάρρευση έως 

και 30 λεπτά μετά την χρήση της αντίστοιχης ουσίας (όπως η ξυλιτόλη) 

(Dunayer, 2004). Η κατανάλωση υψηλών δόσεων ξυλιτόλης 

(μεγαλύτερων από 500-1000 mg ανά κιλό σωματικού βάρους) έχει 

βρεθεί επίσης ότι προκαλεί προβλήματα λειτουργίας στο συκώτι των 

σκύλων (Dunayer, 2006).

Σακχαρίνη

Έχουν υπάρξει ανησυχίες για την ασφάλεια της σακχαρίνης από 

την στιγμή ακόμη της ανακάλυψής της και της εισαγωγής της στην 

διατροφή. Ακόμα και όταν ο Theodore Roosevelt ήταν Πρόεδρος των 

Ηνωμένων Πολιτειών, υπήρξε επερώτηση από το αμερικάνικο κογκρέσο 

σχετικά με την ασφάλεια της σακχαρίνης. Σχολιάζοντας τότε την 

αμφισβητήσιμη ασφάλεια της σακχαρίνης, ο Theodore Roosevelt 

φαίνεται να είχε πει, "Καθένας που σκέφτεται ότι η σακχαρίνη είναι 

επικίνδυνη είναι ηλίθιος".

Σε όλη τη δεκαετία του '60, οι διάφορες μελέτες που έγιναν σε 

ζώα πρότειναν ότι η σακχαρίνη είναι καρκινογόνος ουσία. Ανησυχία που 

οξύνεται μέχρι τα μέσα του 1977, μετά από τη δημοσίευση μιας μελέτης 

που δείχνει ένα αυξανόμενο ποσοστό εμφάνισης καρκίνου στην κύστη 

σε αρουραίους που έχουν εκτραφεί με μεγάλες δόσεις σακχαρίνης. Σε 

εκείνο το έτος, η σακχαρίνη απαγορεύεται στον Καναδά. Στις Ηνωμένες
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Πολιτείες η Διοίκηση τροφίμων και φαρμάκων πρότεινε απαγόρευση. 

Στον ίδιο χρόνο, η σακχαρίνη ήταν η μόνη τεχνητή γλυκαντική ουσία 

διαθέσιμη στις Ηνωμένες Πολιτείες, και η προτεινόμενη απαγόρευση 

έρχεται σε αντίθεση με την δημόσια κοινή γνώμη, ειδικά μεταξύ των 

διαβητικών. Τελικά το Αμερικάνικο Συνέδριο Τροφών προχώρησε σε μια 

προσωρινή άρση της απαγόρευσης, ζητώντας όμως όλα τα τρόφιμα που 

περιέχουν σακχαρίνη να αναγράφεται στην ετικέτα τους κανόνες 

προειδοποίησης που να τονίζουν ότι η σακχαρίνη μπορεί να είναι 

καρκινογόνος ουσία.

Πολλές μελέτες έχουν γίνει από τότε σχετικά με τη σακχαρίνη, με 

μερικές να εμφανίζουν συσχετισμό μεταξύ της κατανάλωσης σακχαρίνης 

και της αυξανόμενης εμφάνισης κρουσμάτων καρκίνου (ειδικά 

καρκίνου της ουροδόχου κύστης) ενώ άλλες να μην παρουσιάζουν 

καμμία συσχέτιση. Οι πλέον γνωστές μελέτες που δείχνουν επίδραση 

της σακχαρίνης και συσχέτιση με τον καρκίνο που δημοσιεύθηκαν το 

1977 είχαν επικριθεί έντονα ως γελοίες, λόγω των υψηλών δόσεων 

σακχαρίνης που δόθηκαν στους αρουραίους. Οι δόσεις αυτές έφθαναν 

συνήθως εκατοντάδες φορές υψηλότερες απ’ ότι οι κανονικές, 

θεωρώντας ως κανονικές εκείνες τις δόσεις που θα χρησιμοποιούσε 

φυσιολογικά ένας μέσος καταναλωτής. Καμία μελέτη δεν έχει 

παρουσιάσει πάντα κινδύνους υγείας στους ανθρώπους στις κανονικές 

δόσεις. Το 1991 μετά από 14 χρόνια, η FDA απέσυρε τυπικά την 

πρόταση του 1977 για να απαγορεύσει τελικά τη χρήση σακχαρίνης 

μέχρι τα μέσα του 2000, όπου εκεί το συνέδριο επανέφερε το νόμο που 

επιβάλλει την προειδοποίηση υγείας στις ετικέτες σχετικά με την 

σακχαρίνη (DuBois, 1999).

Σακχαρίνη και Υγεία

Για όσους πιστεύουν ότι τα υποκατάστατα της ζάχαρης κρατάνε 

μακριά τα περιττά κιλά, οι επιστήμονες έχουν άσχημα νέα: όπως έδειξε 

μια νέα μελέτη σε ποντίκια, ένα πολύ διαδεδομένο υποκατάστατο της 

ζάχαρης, η σακχαρίνη, όχι μόνο δεν βοηθά στην απώλεια βάρους αλλά
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«ενοχοποιείται» για την αύξηση ίου δείκτη στη ζυγαριά, καθώς φαίνεται 

να ενισχύει την αίσθηση της πείνας.

Στο συμπέρασμα αυτό κατέληξαν ειδικοί του Πανεπιστημίου 

Purdue, όπως αναφέρουν στο επιστημονικό έντυπο «Behavioral 

Neuroscience». Οι ερευνητές έδωσαν σε μερικά πειραματόζωα γιαούρτι 

με ζάχαρη και σε άλλα με σακχαρίνη και στη συνέχεια τους 

προσέφεραν τροφή. Παρατήρησαν έκπληκτοι ότι τα ποντίκια που είχαν 

καταναλώσει γιαούρτι με σακχαρίνη κατανάλωναν περισσότερες 

θερμίδες, εμφάνισαν μεγαλύτερη συσσώρευση λίπους και τελικώς 

πήραν περισσότερο βάρος σε σύγκριση με τα ζώα που είχαν 

καταναλώσει γιαούρτι με ζάχαρη.

Οι ερευνητές σημειώνουν στο έντυπο ότι «τα στοιχεία δείχνουν 

ξεκάθαρα ότι η κατανάλωση τροφής που περιέχει σακχαρίνη χωρίς 

θερμίδες μπορεί να οδηγήσει σε μεγαλύτερη αύξηση του βάρους και 

συσσώρευση λιπώδους ιστού σε σύγκριση με το αν η ίδια τροφή περιείχε 

ζάχαρη με υψηλότερη θερμιδική αξία».

Σύμφωνα με τους αμερικανούς ειδικούς, όταν ένα άτομο 

καταναλώνει τροφή με γλυκιά γεύση προετοιμάζει τον μεταβολισμό του 

για την «άφιξη» ενός πλούσιου σε θερμίδες γλυκού γεύματος. Όταν αυτό 

το γεύμα όμως δεν... έρχεται, τότε ο οργανισμός παρουσιάζει σύγχυση 

με αποτέλεσμα να μην είναι σε θέση να ρυθμίσει την όρεξη. Με βάση 

αυτή τη λογική, και άλλου είδους υποκατάστατα της ζάχαρης, όπως η 

ασπαρτάμη, η ακελσουφάμη και η σουκραλόζη, είναι πιθανόν να έχουν 

παρόμοια δράση με τη σακχαρίνη.

Πρέπει πάντως να σημειωθεί ότι άλλοι ειδικοί ζήτησαν περαιτέρω 

μελέτες σχετικά με το ζήτημα και τόνισαν ότι έχει φανεί από πλήθος 

ερευνών πως οι γλυκαντικές ουσίες με λίγες θερμίδες μπορούν να 

βοηθήσουν στην απώλεια βάρους αλλά και να κρατήσουν μακριά τα 

περιττά κιλά (Ουάσινγκτον, 2008).
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Γλυκορριζίνη

Οι περισσότερο ευρέως διαδεδομένες παρενέργειες της χρήσης 

της γλυκορριζίνης είναι η υπέρταση και το οίδημα (κατακράτηση 

ύδατος). Αυτές οι επιδράσεις οφείλονται στην αναστολή του 

μεταβολισμού της κορτιζόλης στα νεφρά και στην επακολουθούμενη 

διέγερση των υποδοχέων των αλατοκορτικοειδών (Ρειταπ εί ά\, 2001). 

Συνεπώς, η κατανάλωση της μαύρης γλυκόριζας μπορεί να μιμηθεί 

διαταραχές της υπερβολικής κατανάλωσης αλδοστερόνης.

Η γλυκορριζίνη και τα άλλα προϊόντα της γλυκόριζας έχουν 

χρησιμοποιηθεί σε αναρίθμητους ιατρικούς λόγους, ιδιαίτερα, στην 

θεραπεία πεπτικών ελκών και σαν αποχρεμπτικό. Το τριτερπένιο 

παράγωγο της υδρολυμένης γλυκορριζινικού γλυκερρινικού οξέος είναι 

από μόνο του αποτελεσματικό στην θεραπεία πεπτικών ελκών 

(Διαδίκτυο: health.in.gr, 2003).

Σύμφωνα με την βάση δεδομένων της εταιρείας ΜεόΙίπεΡΙπε και 

της εταιρείας περιεκτικών φυσικών φαρμάκων, η γλυκόριζα είναι 

«πιθανώς δυνητική» για δυσπεψία σε συνδυασμό με άλλα βότανα, αλλά 

υπάρχει «ανεπαρκής απόδειξη» που θα βαθμολογήσει την

αποτελεσματικότητά της σε άλλες καταστάσεις (ΡεΓΓπη εί ά\, 2001). Όσο 

αφορά τα στομαχικά έλκη, ιδιαίτερα, υπάρχει κάποια ένδειξη ότι 

ιδιαίτερα η προπαρασκευασμένη γλυκόριζα θα επιταχύνει την ίαση των 

στομαχικών ελκών (Διαδίκτυο: health.in.gr, 2003).

Παρότι η γλυκορριζίνη μπορεί να έχει αντιφλεγμονώδεις 

επιδράσεις, δεν είναι βέβαιο ότι αυτές οφείλονται στην γλυκορριζίνη, στο 

γλυκορριτινικό οξύ ή κάποια άλλα παράγωγα της γλυκόριζας.

Οι ερευνητές έχουν πρόσφατα παρουσιάσει δοσολογίες

εκχυλίσματος της γλυκόριζας, που μεταφέρουν την περιεχόμενη σε 

αυτή γλυκορριζίνη σε παρόμοιες ποσότητες με εκείνες που περιέχονται 

στις σταθερές ιατρικές δόσεις της ρίζας, που μειώνουν σημαντικά και 

γρήγορα τα επίπεδα τεστοστερόνης στο αίμα στα αρσενικά^εη-πη εί al, 

2001).
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Η γλυκορριζίνη αναστέλλει τον τραυματισμό των ηπατικών 

κυττάρων που προκαλείται από πολλές χημικές ουσίες και 

χρησιμοποιείται στην θεραπεία της χρόνιας ηπατίτιδας και της 

κίρρωσης του ήπατος στην Ιαπωνία. Επίσης αναστέλλει την ανάπτυξη 

διαφόρων ιών DNA και RNA αδρανοποιώντας τμήματα απλών ερπητοϊών 

αμετάκλητα (Nature, 1979).

Η γλυκορριζίνη φαίνεται να καταστέλλει τον ιό της άτυπης 

πνευμονίας και βοηθά τους ασθενείς να ξεπεράσουν τη νόσο. 

Χρησιμοποιείται ευρέως για τη θεραπεία της ηπατίτιδας C και τις 

λοιμώξεις του ιού HIV, που προκαλεί AIDS (Γαλδαδάς, 2012).
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