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ΠΕΡΙΛΗΨΗ

Μελισσοκομία είναι ο κτηνοτροφικός τομέας που ασχολείται με τη φροντίδα και 

τη διαχείριση των αποικιών των μελισσών. Η σημασία της μέλισσας για τον άνθρωπο 

φαίνεται στα λόγια του Albert Einstein, ο οποίος φέρεται να έχει πει ότι εάν εξαφανιστούν 

οι μέλισσες, θα απομείνουν μόνο τέσσερα χρόνια ζωής για το ανθρώπινο είδος. Το 

σημαντικότερο προϊόν της μελισσοκομίας είναι το μέλι, ακολουθούμενο από τα υπόλοιπα 

προϊόντα της κυψέλης, το κερί, τη γύρη, το βασιλικό πολτό, την πρόπολη, καθώς και το 

δηλητήριο της μέλισσας. Οι απαιτήσεις του καταναλωτή για προϊόντα υψηλής ποιότητας 

και οι απαιτήσεις των παραγωγών για προϊόντα προστιθέμενης αξίας σήμερα, καθιστούν 

ιδιαίτερα σημαντικό τον έλεγχο της ποιότητας των προϊόντων της κυψέλης.

Στα πλαίσια της παρούσας εργασίας συλλέχτηκαν οι περισσότερες δυνατές 

πληροφορίες για όλα τα προϊόντα της κυψέλης. Η δομή που ακολουθήθηκε ήταν 

συγκεκριμένη, ώστε οι αναγνώστες, ιδιαίτερα οι μη εξοικειωμένοι με το αντικείμενο, να 

γνωρίσουν τις άγνωστες πτυχές των προϊόντων, τη σημασία τους για τον άνθρωπο 

(εφαρμογή στα τρόφιμα, στην'τεχνολογία, στην ιατρική), τους μύθους και τα επιστημονικά 

στοιχεία γύρω από την αξία τους. Ιδιαίτερο βάρος όμως δόθηκε στους παράγοντες που 

επηρεάζουν την ποιότητα του κάθε προϊόντος στα διάφορα στάδια παραγωγής και 

μεταποίησής του, αλλά και στον έλεγχο της ποιότητας αυτών των προϊόντων με βάση τα 

σύγχρονα πρότυπα όπου αυτά υπάρχουν. Από την ανασκόπηση της υπάρχουσας 

βιβλιογραφίας διαπιστώθηκε ότι υπάρχουν πολλοί ισχυρισμοί γύρω από την διατροφική 

αξία των Λροϊόντών κυψέλης γενικά, ορισμένοι έχουν επιστημονικά τεκμηριωθεί, αλλά και 

κάποιοι που δεν απολαμβάνουν επιστημονικής τεκμηρίωσης. Διαπιστώθηκε επίσης ότι 

αυστηρά πρότυπα υπάρχουν μόνο για το μέλι, καθώς αποτελεί το κυριότερο προϊόν της 

μελισσοκομίας, ενώ για τα άλλα προϊόντα (κάποια εξ αυτών) συναντιόνται μόνο κατά 

χώρες και σπάνια είναι αυστηρά. Για κάποια προϊόντα της κυψέλης, πλην του μελιού, 

φαίνεται ότι ο ποιοτικός έλεγχος μάλλον βασίζεται στην προσεκτική εφαρμογή των κατά 

τόπους παραδοσιακών τεχνικών, που διασφαλίζουν την καθαρότητα του προϊόντος και 

πολύ λιγότερο σε αναλυτικές διαδικασίες ή εφαρμογή κρίσιμων σημείων ελέγχου πριν το 

προϊόν διοχετευτεί στην αγορά.

Λέξεις κλειδιά: προϊόντα κυψέλης, μέλι, βασιλικός πολτός, γύρη, κερί, πρόπολη, 

δηλητήριο, ποιοτικός έλεγχος.
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ABSTRACT

Beekeeping is the livestock sector that deals with the care and management of 

colonies of bees. The importance of bees for man comes from the words of Albert Einstein, 

who is alleged to have said that if bees disappear, there will still only four years of life for 

humankind. The most important product is honey, followed by other products of the hive, 

such as beeswax, pollen, royal jelly, propolis and bee venom. The consumers’ demand for 

high quality products and the target of the producers for value added products today, make 

the quality control particularly important for the products of the hive.

In this work, a collection of the most possible information on all products of the 

hive is presented. The structure used was specific, so readers (especially the unfamiliar 

ones) to leam about the unknown aspects of each product, their importance to humans 

(application in food, technology, medicine), myths and scientific evidence about their 

value. Particular importance was given to factors that affect the quality of each product at 

various stages of production and processing, but also to the quality control of these 

products based on modem standards, wherever they exist. The review of existing literature 

revealed that there are many claims about the value of hive products in general (importance 

for human nutrition and health), some of which stand today and some of which do not 

come with scientific documentation. It was also found that there are strict standards only 

for honey, as it is the main product of beekeeping, whilst for some other products, 

standards can be found in countries only. For some products of the hive, except honey, it 

seems that the quality control is rather based on a careful implementation of local 

traditional techniques that ensure the purity of the product than on analytical procedures 

and the implementation of critical control points prior to the exit in the market.

Keywords: hive products, honey, royal jelly, bee pollen, wax, propolis, venom, quality 

control.
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Π ΡΟ Λ Ο ΓΟ Σ

Η μελισσοκομία αποτελεί μια γεωργική δραστηριότητα από αρχαιοτάτων χρόνων 

σε διάφορες περιοχές του κόσμου. Τα προϊόντα της μελισσοκομίας, ιδιαίτερα το 

πρωταρχικό προϊόν, το μέλι, έχουν αποτελέσει αντικείμενα έρευνας και εφαρμογών σε 

πολλούς τομείς της καθημερινής μας ζωής. Στη σύγχρονη κοινωνία ιδιαίτερα, όπου οι 

απαιτήσεις του καταναλωτή για προϊόντα υψηλής ποιότητας και οι απαιτήσεις των 

παραγωγών για προϊόντα προστιθέμενης αξίας είναι αυξημένες, ο έλεγχος της ποιότητας 

των προϊόντων της κυψέλης αποτελεί σημαντικό τμήμα του γενικότερου ελέγχου 

ποιότητας. Τα πρότυπα ποιότητας των προϊόντων κυψέλης, στη συντριπτική τους 

πλειοψηφία, εστιάζουν στο μέλι, καθώς είναι το κυριότερο, από άποψης ποσότητας και 

σημασίας για τον άνθρωπο, προϊόν. Τα υπόλοιπα προϊόντα της κυψέλης, όπως η πρόπολη, 

το κερί, η γύρη, το δηλητήριο των μελισσών, θα μπορούσαν χαρακτηριστούν 

παραμελημένα (κατά την άποψη του συγγραφέα) και ως εκ τούτου δύσκολα μπορούν να 

βρεθούν πρότυπα ποιότητας και μόνο σε συγκεκριμένες χώρες. Σκοπός της παρούσας 

μελέτης είναι η διερεύνηση όλων των δυνατών προϊόντων που μπορούν να παραχθούν από 

τη μελισσοκομία, η σημασία τους και οι εφαρμογές τους (ιατρικές, γαστρονομικές κ.ά.) 

στην καθημερινή ζωή, ο τρόπος παραγωγής τους, οι παράγοντες που δυνητικά επηρεάζουν 

την ποιότητά τους και κατά περίπτωση τα πρότυπα ελέγχου της ποιότητάς τους. Στην 

περίπτωση έλλειψης προτύπων ποιότητας, ο αναγνώστης μπορεί εύκολα να κατανοήσει 

πως μεταβάλλεται η ποιότητα ενός συγκεκριμένου προϊόντος, μελετώντας τους 

παράγοντες εκείνους που επηρεάζουν το προϊόν.
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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ

1.1. Γενικά

Η προσφορά της μελισσοκομίας ως κλάδου της γεωργικής παραγωγής είναι μικρή, 

όταν υπολογίζεται με βάση την αξία των προϊόντων που παράγει άμεσα η ίδια, εφόσον 

καλύπτει μόλις το 2,4% της ζωικής παραγωγής και το 0,55% της συνολικής ακαθάριστης 

αξίας της αγροτικής παραγωγής της χώρας μας (Κιτσοπανίδης, 2006). Είναι όμως 

ιδιαίτερα σημαντική, όταν σε αυτήν συνυπολογίζεται η συμμετοχή της μέλισσας στην 

επικονίαση (ΟΜΣΕα). Από τη δραστηριότητα αυτή της μέλισσας προκύπτουν γενικότερα 

οφέλη, όπως η βελτίωση ποιότητας και παραγωγής φρούτων, καρπών και σπόρων, η 

ποικιλότητα της αυτοφυούς βλάστησης, η διατήρηση της βιολογικής ισορροπίας και άλλα, 

οφέλη που δεν μπορούν να ποσοτικοποιηθούν (Θρασυβούλου, 1998).

Η μελισσοκομία είναι από τις ελάχιστες οικονομικές δραστηριότητες του 

ανθρώπου που, όχι μόνο είναι φιλική προς το περιβάλλον, αλλά και συντελεί στην 

ορθολογική διαχείριση των φυσικών πόρων. Με τη σταδιακή μείωση του αριθμού των 

άλλων εντόμων επικονιαστών, με τις εκχερσώσεις και τη χρήση των ζιζανιοκτόνων, ο 

ρόλος της μέλισσας στην επικονίαση των καλλιεργούμενων φυτών, αλλά και της 

αυτοφυούς βλάστησης καθίσταται πλέον πρωταρχικός. Η μέλισσα θεωρείται από τα 

πολυτιμότερα έντομα στον πλανήτη γη. Έχει υπολογισθεί ότι η οικονομική συμβολή της, 

μέσω της επικονίασης στην Ευρωπαϊκή Ένωση, φθάνει τα 4,25 δις ευρώ. Η συμβολή αυτή 

είναι σημαντική για την Ε. Ένωση, της οποίας οι νέοι προσανατολισμοί είναι η ποιότητα 

και το περιβάλλον (FAO, 2010).

1.2. Κατάσταση της μελισσοκομίας στην Ελλάδα

Η ελληνική μελισσοκομία σήμερα αριθμεί γύρω στα 1.300.000 μελίσσια, από τα 

οποία το 96% περίπου είναι εγκατεστημένα σε ευρωπαϊκές πλαισιοκυψέλες και το 

υπόλοιπο σε εγχώριες διαφόρων τύπων. Με τη μελισσοκομία απασχολούνται 23.500 

περίπου άτομα, από τα οποία το 80% είναι γεωργοί και το υπόλοιπο έτερο-επαγγελματίες, 

οι οποίοι ασκούν τη μελισσοκομία ως δευτερεύουσα απασχόληση. Από τους γεωργούς 

μόνο 1500 περίπου άτομα ή το 6% του συνόλου έχουν ως αποκλειστική απασχόληση τη 

μελισσοκομία, ενώ οι υπόλοιποι εξασφαλίζουν απ' αυτήν συμπληρωματικό εισόδημα.
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Από πλευράς γεωγραφικής κατανομής, η μελισσοκομία είναι δεδομένη σε όλη τη 

χώρα. Υπάρχουν όμως περιοχές που έχουν περισσότερο μελισσοκομικό ενδιαφέρον. 

Τέτοιες είναι οι περιοχές των νομών Χαλκιδικής, Καβάλας, Φθιώτιδας, Εύβοιας, Αττικής, 

Αρκαδίας, Ηρακλείου, Χανιών και άλλες. Η Μακεδονία έχει τις περισσότερες 

μελισσοκομικές μονάδες, το μεγαλύτερο αριθμό μελισσιών, τη μεγαλύτερη παραγωγή 

μελιού και τους περισσότερους επαγγελματίες μελισσοκόμους, όπως αυτό φαίνεται από το 

μέσο όρο των μελισσιών για κάθε μελισσοκομική μονάδα (πίνακας 1.1). Η Πελοπόννησος, 

η Κρήτη, η Στερεά και η Εύβοια είναι επίσης περιοχές με μεγάλο αριθμό μελισσιών και 

μελισσοκόμων.

Πίνακας 1.1. Γεωγραφική κατανομή μελισσοκομικών μονάδων και παραγωγή μελιού 

στην Ελλάδα.

Γ εωγραφικό 

διαμέρισμα

Μελισσοκομικές

μονάδες

Μελίσσια Παραγωγή μελιού

Αριθμός % Αριθμός % κιλά %

Μακεδονία 4010 20 463.905 34,4 4.820.647 36,3

Πελοπόννησος 3521 18 158.833 12,5 1.521.042 11,7

Κρήτη 2880 14 109.070 8,6 868.694 6,5

Στερεά Ελλάδα και 

Εύβοια

2742 14 201.110 15,8 2.086.603 15,7

Νότιο Αιγαίο 2407 12 112.006 8,8 1.388.687 10,4

Θράκη 1154 6 44.681 3,5 531.289 4,0

Ήπειρος 1119 6 38.928 3,0 499.120 3,7

Θεσσαλία 1102 5 82.247 6,4 699.507 5,2

Αττική 631 3 49.860 3,9 762.840 5,7

Νησιά Ιονίου 349 2 13.496 1,0 107.000 0,8

Πηγή: προσαρμογή από Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων (2007).

Η Ελλάδα διεκδικεί μια από τις πρώτες θέσεις στο διεθνή χώρο σε μελίσσια και σε 

παραγωγή μελιού, αναλογικά με τον πληθυσμό και την έκταση της. Ενώ σε όλες τις 

ευρωπαϊκές χώρες η ποιότητα μελισσιών μειώθηκε ή παρέμεινε στάσιμη τα τελευταία
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είκοσι χρόνια, στην Ελλάδα αυξήθηκε περίπου κατά· 2,2 μελίσσια/Km. Σήμερα η Ελλάδα 

έχει τη μεγαλύτερη πυκνότητα μελισσιών από όλες τις Ευρωπαϊκές χώρες, έχει τριπλάσιο 

αριθμό μελισσιών σε κάθε τετραγωνικό χιλιόμετρο από το μέσο όρο μελισσιών της 

Ευρώπης, 128φορές μεγαλύτερη πυκνότητα από ότι η Αυστραλία και 33 φορές 

μεγαλύτερη από τις Η.Π.Α. Ο μέσος όρος του αριθμού των μελισσιών ανά εκμετάλλευση 

είναι μικρός, γεγονός που υποδηλώνει ότι υπάρχουν πολλές μικρές μελισσοκομικές 

εκμεταλλεύσεις. Πράγματι, το 63% των μελισσοκομικών εκμεταλλεύσεων έχει λιγότερα 

από 50 μελίσσια και μόνο το 6% έχει πάνω από 200 μελίσσια. Τεχνικοοικονομικές 

αναλύσεις έχουν δείξει ότι ικανοποιητικό κέρδος και εισόδημα εξασφαλίζεται από 

μελισσοκομικές εκμεταλλεύσεις που έχουν πάνω από 200 μελίσσια (FAO 2010).

Η συνολική ετήσια παραγωγή μελιού κυμαίνεται από 10.000 έως 14.000 τόνους. 

Το παραγόμενο μέλι διακρίνεται σε δύο μεγάλες κατηγορίες (ΟΜΣΕ β):

i) Το μέλι από νέκταρ, στο οποίο συγκαταλέγονται τα διάφορα ανθόμελα και ii) το μέλι 

από μελιτώματα. Οι μεγαλύτερες ποσότητες προέρχονται από το πεύκο, το έλατο και το 

θυμάρι. Δεν υπάρχουν ακριβή στοιχεία για την παραγωγή άλλων προϊόντων, όπως γύρης, 

βασιλικού πολτού, πρόπολης και κεριού.

Στη συνέχεια περιγράφονται προϊόντα της κυψέλης, οι χρήσεις τους και οι εφαρμογές τους 

στη διατροφή, στην ιατρική επιστήμη και αλλού, ενώ δίνεται η δέουσα σημασία στους 

παράγοντες που επηρεάζουν το προϊόν σε κάθε στάδιο παραγωγής, επεξεργασίας, 

μεταποίησης, αποθήκευσης και τα πρότυπα (όπου αυτά υπάρχουν) ποιοτικού ελέγχου.
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2. ΜΕΛΙ

Το μέλι είναι το πιο σημαντικό πρωτογενές προϊόν της μελισσοκομίας από 

ποσοτικής και οικονομικής άποψης. Ήταν επίσης το πρώτο προϊόν μέλισσας που 

χρησιμοποίησε ο άνθρωπος από την αρχαιότητα. Η ιστορία της χρήσης του μελιού είναι 

παράλληλη με την ιστορία του ανθρώπου και σχεδόν σε κάθε πολιτισμό μπορεί να βρεθεί 

απόδειξη της χρήσης του ως πηγή τροφής αλλά και ως σύμβολο θρησκευτικών, 

θεραπευτικών και άλλων τελετών (Cartland, 1970, Crane, 1980, Zwaeneprel, 1984)

Σύμφωνα με το γενικό ορισμό του μελιού στο Codex Alimentarius (1989) «Το μέλι 

είναι η φυσική γλυκιά ουσία που παράγουν οι μέλισσες από το νέκταρ των ανθέων ή από 

την έκκριση των ζώντων μερών φυτών ή από εκκρίματα εντόμων πάνω στα ζώντα μέρη 

των φυτών, τα οποία οι μέλισσες συλλέγουν, μετατρέπουν και συνδυάζουν με ειδικές ύλες 

του σώματός τους». Με τον όρο μέλι στην παρούσα εργασία, θα αναφερθούμε στο μέλι 

που παράγεται από το έντομο Apis mellifera εκτός αν ορίζεται διαφορετικά. Υπάρχουν και 

άλλα είδη μελισσών που φτιάχνουν μέλι, αλλά και έντομα όπως οι σφήκες, τα οποία 

αποθηκεύουν τα διαφορετικά είδη μελιών ως αποθέματα τροφίμων τους.

2.1 Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά του μελιού

2.1.1. Φυσικές ιδιότητες

Ιξώδες: το φρέσκο μέλι είναι ένα παχύρρευστο υγρό. Το ιξώδες του εξαρτάται από 

διάφορες ουσίες που περιέχονται σε αυτό και συνεπώς διαφέρει ανάλογα με τη σύνθεσή 

του και ιδιαίτερα με την περιεκτικότητα σε νερό. Το ιξώδες είναι μια σημαντική τεχνική 

παράμετρος κατά την επεξεργασία του μελιού, επειδή μειώνει τη ροή του μελιού κατά την 

άντληση, τη διήθηση, την ανάμειξη, την εμφιάλωση κλπ. Αύξηση της θερμοκρασίας του 

μελιού μειώνει το ιξώδες του, ένα φαινόμενο που αξιοποιείται κατά τη βιομηχανική 

επεξεργασία μελιού. Μερικά μέλια, ωστόσο, είναι εξαιρετικά παχύρρευστα και το ιξώδες 

τους δύσκολα επηρεάζεται από βιομηχανικές διαδικασίες, όπως η θέρμανση.

Επιφανειακή τάση: Η επιφανειακή τάση ποικίλλει ανάλογα με την προέλευση του 

μελιού και είναι πιθανόν να οφείλεται σε κολλοειδείς ουσίες. Μαζί με το υψηλό ιξώδες, 

είναι υπεύθυνη για τα αφρώδη χαρακτηριστικά του μελιού.

Θερμικές ιδιότητες: είναι πολύ σημαντική ιδιότητα, η οποία πρέπει να ληφθεί 

υπόψη κατά το σχεδίασμά των εγκαταστάσεων επεξεργασίας του μελιού. Η ικανότητα 

απορρόφησης θερμότητας (ειδική θερμότητα) κυμαίνεται από 0,56 έως 0,73 cal/g/°C
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ανάλογα με τη σύνθεσή του και την κατάσταση της κρυστάλλωσης. Η θερμική του 

αγωγιμότητα κυμαίνεται από 118 έως 143 χ 10 cal/cm2/sec/°C (White, 1975a). Έχοντας 

αυτά τα δεδομένα μπορεί να υπολογιστεί το αναγκαίο ποσό της θερμότητας για την 

βιομηχανική επεξεργασία ορισμένης ποσότητας μελιού. Η σχετικά χαμηλή θερμική 

αγωγιμότητα, σε συνδυασμό με το υψηλό ιξώδες οδηγεί σε ταχεία θέρμανση του μελιού. 

Επομένως, χρειάζεται προσοχή' στην ανάδευση και τη θέρμανση (μόνο σε λουτρά ύδατος). 

Xpcoua: κυμαίνεται από διαυγές και άχρωμο (όπως το νερό) έως σκούρο πορτοκαλί ή 

μαύρο. Τα διάφορα χρώματα του μελιού περιλαμβάνουν βασικά όλες τις αποχρώσεις του 

κίτρινου κεχριμπαριού. Το χρώμα ποικίλλει ανάλογα με τη βοτανική προέλευση, την 

ηλικία και τις συνθήκες αποθήκευσης, ενώ η διαφάνειά του εξαρτάται από την ποσότητα 

των αιωρούμενων σωματιδίων σε αυτό, όπως η γύρη. Λιγότερο συχνά χρώματα στο μέλι 

είναι το φωτεινό κίτρινο (ηλίανθος), κοκκινωπό έως φαιόγκριζο (ευκάλυπτος) και 

πρασινωπό (μελιτώματος). Μόλις κρυσταλλωθεί, το μέλι παίρνει πιο ελαφρύ χρώμα, 

επειδή οι κρύσταλλοι της γλυκόζης είναι λευκοί.

Το χρώμα του μελιού επηρεάζει την εμπορικότητά του. Πιο σκουρόχρωμα μέλια 

είναι πιο συχνά για βιομηχανική χρήση, ενώ τα ελαφρού χρώματος προτιμούνται στην 

αγορά για άμεση κατανάλωση. Σε πολλές χώρες με μεγάλη αγορά μελιού, οι προτιμήσεις 

των καταναλωτών βασίζονται στο χρώμα του μελιού (ως ένδειξη της γεύσης) και ως εκ 

τούτου, το χρώμα αποτελεί σημαντικό παράγοντα για τον καθορισμό της ποιότητας.

Κρυστάλλωση: είναι ένα άλλο σημαντικό χαρακτηριστικό για την εμπορία μελιού, 

αν και όχι για τον προσδιορισμό των τιμών. Σε εύκρατα κλίματα το μέλι κρυσταλλώνει σε 

κανονικές θερμοκρασίες αποθήκευσης. Αυτό οφείλεται στο γεγονός ότι το μέλι είναι ένα 

υπερκορεσμένο διάλυμα ζάχαρης, δηλαδή περιέχει περισσότερη ζάχαρη από ότι μπορεί να 

παραμείνει σε διάλυμα. Πολλοί καταναλωτές εξακολουθούν να πιστεύουν λανθασμένα ότι 

αν το μέλι έχει κρυσταλλωθεί δεν είναι καλής ποιότητας ή έχει νοθευτεί με ζάχαρη.

Όσο χαμηλότερη είναι η περιεκτικότητα του.μελιού σε νερό και υψηλότερη σε 

γλυκόζη, τόσο ταχύτερη είναι η κρυστάλλωση. Η θερμοκρασία είναι σημαντική, 

δεδομένου ότι πάνω από 25° και κάτω των 5°C, ουσιαστικά δεν λαμβάνει χώρα η 

κρυστάλλωση. Περίπου 14°C είναι η βέλτιστη θερμοκρασία για γρήγορη κρυστάλλωση, 

αλλά επίσης η παρουσία στερεών σωματιδίων (π.χ. κόκκοι γύρης) και η αργή ανάδευση 

ατά την επεξεργασία υποβοηθούν την ταχύτερη κρυστάλλωση. Κατά τη διάρκεια της 

κρυστάλλωσης απελευθερώνεται νερό. Κατά συνέπεια, η περιεκτικότητα σε νερό της 

υγρής φάσης του μελιού αυξάνεται , αυξάνοντας τον κίνδυνο ζυμώσεων. Έτσι, εν μέρει
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κρυσταλλωμένο μέλι μπορεί να παρουσιάσει προβλήματα συντήρησης. Για το λόγο αυτό, 

στη βιομηχανία προκαλείται σκόπιμα ελεγχόμενη κρυστάλλωση.

2.1.2. Χημική σύσταση

Τα σάκχαρα αντιπροσωπεύουν το 95 έως 99% της ξηράς ουσίας του μελιού. Η 

πλειονότητα αυτών των σακχάρων είναι η φρουκτόζη και η γλυκόζη, σάκχαρα τα οποία 

αντιπροσωπεύουν το 85-95% του συνόλου των σακχάρων. Γενικά, η φρουκτόζη είναι πιο 

άφθονη από την γλυκόζη (Πίνακας 2.1). Μικρές ποσότητες άλλων σακχάρων 

ανευρίσκονται επίσης στο μέλι, όπως δισακχαρίτες (σακχαρόζη, μαλτόζη και ισομαλτόζη), 

καθώς και τρισακχαρίτες και ολιγοσακχαρίτες. Αν και ποσοτικά ήσσονος σημασίας, η 

παρουσία τους μπορεί να παρέχει πληροφορίες σχετικά με το ενδεχόμενο νοθείας και τη 

βοτανική προέλευση του μελιού.

Πίνακας 2.1. Χημική σύσταση μελιού

Συστατικό Κατά Εύρος

(%, εκτός του ρΗ και της διαστάσης) μέσο όρο τιμών

Νερό 17,2 13,4-22,9

Φρουκτόζη 38,2 27,2 -  44,3

Γλυκόζη 31,3 22,0 -  40,7

Σακχαρόζη 1,3 0,2 -  7,6

Μαλτόζη (αναγωγικοί δισακχαρίτες 7,3 2,7-16,0

υπολογισμένοι ως μαλτόζη).

Σύνθετα σάκχαρα 1,5 0,1 -8 ,5

Ελεύθερα οξέα (ως γλυκονικό οξύ) 0,43 0,13-0,92

Λακτόνη (ως γλυκολακτόνη) 0,14 0,0-0,37

Ολικά οξέα (ως γλυκονικό οξύ) 0,57 0,17-1,17

Τέφρα 0,169 0,02-1,03

Άζωτο 0,041 0,0-0,13

ΡΗ 3,91 3,42-6,10

Διαστάση 20,8 2,1-61,2

Πηγή: \yhite βί αΐ, 1962
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Το νερό είναι το δεύτερο ποσοτικά πιο σημαντικό συστατικό του μελιού. Το 

επίπεδό του είναι κρίσιμο, δεδομένου ότι επηρεάζει την ικανότητα αποθήκευσης του 

μελιού. Μόνο μέλια με νερό λιγότερο από το 18% μπορούν να αποθηκευτούν, με μικρό ή 

καθόλου κίνδυνο ζύμωσης. Η τελική περιεκτικότητα σε νερό εξαρτάται από έναν αριθμό 

των περιβαλλοντικών παραγόντων κατά τη διάρκεια της παραγωγής, όπως οι καιρικές 

συνθήκες και η υγρασία μέσα στην κυψέλη, αλλά επίσης και κατά την επεξεργασία και 

την αποθήκευση. Μπορεί να μειωθεί πριν ή μετά από εκχύλιση με ειδικές τεχνικές.

Μεταξύ των δευτερευόντων συστατικών του μελιού, τα οργανικά οξέα είναι τα πιο 

σημαντικά από αυτά, και μάλιστα κυριαρχεί το γλυκονικό οξύ (εικόνα 2.1), το οποίο είναι 

ένα παραπροϊόν της ενζυματικής πέψης της γλυκόζης. Τα οργανικά οξέα είναι υπεύθυνα 

για την οξύτητα του μελιού και συμβάλλουν σε μεγάλο βαθμό στην χαρακτηριστική γεύση 

του.

Εικόνα 2.1. Χημικός τύπος γλυκονικού οξέος.

Ανόργανα στοιχεία απαντώνται στο μέλι σε πολύ μικρές ποσότητες, με το κάλιο να 

είναι το κυρίαρχο. Άλλα συστατικά του μελιού, περιλαμβάνουν αζωτούχες ενώσεις, 

μεταξύ των οποίων τα ένζυμα που προέρχονται από τις σιελογόνους εκκρίσεις των 

εργατριών μελισσών, και παίζουν σημαντικό ρόλο στο σχηματισμό του μελιού. Η 

εμπορική σημασίας τους δεν έχει σχέση με την ανθρώπινη διατροφή, αλλά και με τον 

ευάλωτο χαρακτήρα και τη μοναδικότητά τους. Έτσι, η αναγωγή ή η απουσία τους στα 

νοθευμένα, υπερθερμασμένα ή μακροχρόνια αποθηκευμένα μέλια χρησιμεύει ως δείκτης 

νωπότητας.

Τα ίχνη άλλων ενώσεων όπως διάφορες άλλες πρωτεΐνες, ένζυμα ή αμινοξέα και 

υδατοδιαλυτές βιταμίνες, πιστεύεται ότι προέρχονται από επιμόλυνση του μελιού με γύρη. 

Σημαντικός δείκτης ποιότητας του μελιού είναι η απουσία της υδροξυμεθυλφουρφουράλης 

(ΗΜΡ), η οποία είναι ένα παραπροϊόν της αποσύνθεσης της φρουκτόζης, που σχηματίζεται 

κατά την μακροχρόνια αποθήκευση ή κατά τη διάρκεια λανθασμένης θέρμανσης (εικόνα 

2.2).
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ΗΟ

Εικόνα 2.2. Χημικός τύπος υδροξυμεθυλφουρφουράλης.

2.2. Φυσιολογικές δράσεις του μελιού

2.2.1 Ανεπιβεβαίωτες έμμεσες αποδείξεις

Λίγα από τα ιατρικά οφέλη που αναφέρονται στις παραδοσιακές θεραπευτικές 

χρήσεις του μελιού, έχουν τύχει επιστημονικής επιβεβαίωσης. Υπάρχουν εκατοντάδες 

διαφορετικές χρήσεις του μελιού, ανάλογα με τους πολιτισμούς και τις παραδόσεις της 

κάθε χώρας, η αναφορά των οποίων όμως ξεφεύγει του αντικειμένου της παρούσας 

μελέτης. Οι κυριότερες ιδιότητες και επιδράσεις που συνήθως αποδίδονται στο μέλι 

(Οοππάΐευ, 1983) περιγράφονται συνοπτικά παρακάτω.

Διατροφική οφέλη: το μέλι χρησιμοποιείται για την καλύτερη σωματική απόδοση και 

αντοχή στην κόπωση, ιδιαίτερα κατά την συνεχή εργασία και συμβάλλει επίσης σε 

υψηλότερη πνευματική απόδοση.

Οφέλη για το πεπτικό σύστημα: το μέλι λέγεται ότι βελτιώνει την αφομοίωση θρεπτικών 

συστατικών των τροφίμων και ότι είναι χρήσιμο σε χρόνια προβλήματα, όπως η 

δυσκοιλιότητα, έλκη δωδεκαδακτύλου και διαταραχές του ήπατος. Οι 8α1βηι (1981) και 

και Μοοεα (1985) ανέφεραν την επιτυχή θεραπεία των διαφόρων γαστρεντερικών 

διαταραχών. .

Οφέλη για το αναπνευστικό σύστημα: Σε εύκρατα κλίματα και χώρους με σημαντικές 

διακυμάνσεις της θερμοκρασίας, το μέλι είναι ένα πολύ γνωστό φάρμακο για το 

κρυολόγημα. Τα οφέλη, εκτός από την αντιβακτηριακή του δράση, θεωρείται ότι 

σχετίζονται με την καταπραϋντική και χαλαρωτική επίδραση της φρουκτόζης.

Οφέλη για το δέρμα και την επούλωση των πληγών: το μέλι χρησιμοποιείται στις 

κρέμες ενυδάτωσης και θρέψης, αλλά και σε διάφορα φαρμακευτικά παρασκευάσματα, τα 

οποία εφαρμόζονται άμεσα σε ανοικτές πληγές, έλκη κατάκλισης, κιρσώδη έλκη και 

εγκαύματα. Βοηθά κατά των μολύνσεων, προάγει την αναγέννηση των ιστών, και επίσης 

μειώνει το σχηματισμό ουλών (κατά την επούλωση των τραυμάτων) στην καθαρή, μη
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επεξεργασμένη μορφή του (Hutton, 1966; Manjo, 1975; Armón, 1980; Dumronglert, 

1983).

Οφέλη σε οφθαλμικές διαταραχές: παραδοσιακά υπάρχει ο ισχυρισμός ότι το μέλι 

θεραπεύει και μειώνει καταρράκτη των ματιών, την επιπεφυκίτιδα και διάφορα 

προβλήματα του κερατοειδούς.

Ιατρικά και άλλα οφέλη: Συχνά στις παραδόσεις, αναφέρεται ότι το μέλι, που προέρχεται 

από το νέκταρ φαρμακευτικού φυτού, έχει την ίδια ή παρόμοια ευεργετική δράση με 

εκείνη που αναγνωρίζεται για ολόκληρο το φυτό ή κάποια τμήματά του. Αυτοί οι 

ισχυρισμοί όμως δεν υποστηρίζονται από ορθόδοξα επιστημονικά στοιχεία. Έχουν επίσης 

εκφραστεί ισχυρισμοί ότι το μέλι είναι καλό για τους διαβητικούς. Αυτό είναι αδύνατο να 

ισχύει λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς του σε σάκχαρα. Ωστόσο, είναι καλύτερο από 

τα προϊόντα που κατασκευάζονται με τη βιομηχανική ζάχαρη από ζαχαροκάλαμο, όπως 

ανέφεραν οι Katsilambros et al. (1988). Σε υγιή άτομα, η κατανάλωση μελιού προκαλεί 

μικρότερη αύξηση του σακχάρου στο αίμα σε σύγκριση με την κατανάλωση της ίδιας 

ποσότητας σακχαρόζης (Shambaugh et al, 1990). Το μέλι χρησιμοποιείται παραδοσιακά 

για την εξομάλυνση της λειτουργίας των νεφρών, τη μείωση πυρετού και την αϋπνία. 

Επίσης, υποτίθεται ότι συμβάλει στην ανάκαμψη από αλκοολική δηλητηρίαση και στην 

προστασία του ήπατος.

2.2.2 Τα επιστημονικά στοιχεία

Σύμφωνα με επιστημονικά στοιχεία, θα ήταν καλύτερο το μέλι να εξεταστεί ως 

τρόφιμο και όχι ως φάρμακο. Τα περισσότερα από τα οφέλη που περιγράφονται ανωτέρω, 

μπορεί πιθανότατα να αποδοθούν σε κάποιου είδους θρεπτικές επιδράσεις.

Πηγή ενέργειας: Ως τροφή, το μέλι αποτελείται κυρίως από την φρουκτόζη και γλυκόζη. 

Έτσι, το μέλι παρέχει άμεσα διαθέσιμες θερμίδες και' εκεί βασίζεται ενεργειακή αξία του 

για τα υγιή και άρρωστα άτομα: γρήγορη πρόσβαση σε ενέργεια χωρίς να απαιτείται 

χρονοβόρα ή πολύπλοκη δράση του πεπτικού συστήματος. Η ίδια άμεση απορρόφηση 

όμως, φέρει τον κίνδυνο μεταβολικών διαταραχών του σακχάρου, όπως ο διαβήτης και η 

παχυσαρκία σε περίπτωση υπερκατανάλωσης.

Μη-ενεργά θρεπτικά συστατικά: Συχνά το μέλι συνιστάται ως συμπλήρωμα, λόγω της 

περιεκτικότητάς του σε άλλα θρεπτικά συστατικά, όπως βιταμίνες και μέταλλα. Η 

ποσότητά τους όμως στο μέλι είναι τόσο χαμηλή, που δεν είναι ρεαλιστικό να πιστεύουμε 

ότι μπορεί να αποτελέσει σημαντικό συμπλήρωμα σε μια ανεπαρκή διατροφή.
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Τοπικές εφαρμογές: Τοπικές εφαρμογές υπό ελεγχόμενες συνθήκες έχουν δείξει ταχεία 

επούλωση τραύματος σε ζώα (Bergman et al., 1983; El Banby et al. 1989) και των 

πειραματικών εγκαυμάτων σε αρουραίους (Burlando, 1978), αλλά επίσης και σε 

διάφορους τύπους πληγών σε ανθρώπους (Cavanagh et al, 1970; Efem, 1988; Green, 

1988). Σε πολλά νοσοκομεία των τροπικών χωρών, όπου τα αντιβιοτικά και άλλα 

φάρμακα είναι λιγοστά, το μέλι έχει χρησιμοποιηθεί με επιτυχία για μεγάλο χρονικό 

διάστημα.

Αντιβακτηριακή δράση: η αντιβακτηριακή δράση είναι η πιο εύκολα ελεγχόμενη 

παράμετρος και είναι ίσως η πιο μελετημένη βιολογική δράση του μελιού [σε κανονικό 

μέλι, γεγονός που αποδίδεται στην υψηλή συγκέντρωση σακχάρων και την οξύτητα (εύρος 

pH 3,5 έως 5,0)]. Έχει βρεθεί όμως αντιβακτηριακή δράση και σε αραιωμένο μέλι και 

μεγάλο μέρος της αποδόθηκε στο υπεροξείδιο του υδρογόνου (Η2 Ο2 ), ένα ενζυματικό 

παραπροϊόν κατά το σχηματισμό του γλυκονικού οξέος από τη γλυκόζη. Το υπεύθυνο 

ένζυμο (οξειδάση της γλυκόζης) είναι βασικά αδρανής στο πυκνό κανονικό μέλι. Έτσι, σε 

διαλύματα μελιού (αραιωμένο μέλι) με το σωστό pH (4,0-6,0), η αντιβακτηριακή δράση 

οφείλεται σε μεγάλο βαθμό στην παρουσία υπεροξειδίου του υδρογόνου. Και οι δύο αυτοί 

μηχανισμοί μπορούν να εξηγήσουν εν μέρει την αποστειρωτική επίδραση του μελιού στις 

πληγές και της αποτελεσματικότητάς του έναντι κρυολογημάτων, αλλά δεν εξηγεί την 

ευεργετική επίδραση επί εγκαυμάτων (Heggers et al, 1987) και την ταχύτερη επούλωση 

πληγών με λιγότερο ουλώδη ιστό. Η αντιβακτηριακή δραστικότητα ποικίλλει σημαντικά 

μεταξύ των διαφόρων τύπων μελιού (Dustmann, 1979; Revathy και Banerji, 1980; Jeddar 

et a l, 1985 και Molan et al, 1988). Εκτός από την οξειδάση της γλυκόζης, το μέλι 

φαίνεται να περιέχει άλλες ουσίες με αντιβακτηριακή δράση, επί το πλείστον άγνωστες, 

μεταξύ των οποίων είναι οι πολυφαινόλες. Αυτοί οι παράγοντες έχουν ταυτοποιηθεί σε 

λίγες μόνο περιπτώσεις μελετών (Toth et al, 1987; Bogdanov, 1989; Molan et al, 1989). 

Πάντως, έχει καλώς αποδειχθεί ότι οι περισσότερες από τις αντιβακτηριακές δράσεις του 

μελιού χάνονται μετά από θέρμανση ή παρατεταμένη έκθεση στο ηλιακό φως (Dustmann, 

1979 από Krell, 1996).

2.3 Οι χρήσεις του μελιού σήμερα

Το μέλι καταναλώνεται συνήθως ως έχει σε κρυσταλλική μορφή, δηλαδή υγρό, ή 

μαζί με την κηρήθρα. Ωστόσο, η χρήση του μελιού βρίσκει εκατοντάδες άλλες εφαρμογές 

στη βιομηχανία τροφίμων. Το μέλι θεωρείται ως τρόφιμο σε μερικές μόνο κοινωνίες, όπως
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αυτές των βιομηχανικών χωρών στην Ευρώπη και τη Βόρεια Αμερική, τη Λατινική

Αμερική, τη Βόρεια Αφρική, την Εγγύς Ανατολή και όλο και περισσότερο στην Ιαπωνία.

Στα περισσότερα μέρη της Αφρικής χρησιμοποιείται για την παρασκευή μπύρα και σε

πολύ μικρότερο βαθμό, ως φάρμακο. Στις περισσότερες χώρες της Ασίας θεωρείται γενικά

ως φάρμακο ή περιστασιακά ως γλυκό.

Επιγραμματικά, μερικές από τις χρήσεις του μελιού είναι οι ακόλουθες (Krell,

1996):

• ως τρόφιμο και γλυκό (όπως προαναφέρθηκε). Σε πολλές δε περιπτώσεις το 

σκευάσματα περιλαμβάνουν τεμάχια κηρήθρας σε βάζα, τα οποία είναι πολύ 

ελκυστικά για πολλούς καταναλωτές και φαίνεται να διαλύουν τις υποψίες νοθείας. 

Το μέλι είναι μερικές φορές «ενισχυμένο» με τήν προσθήκη γύρης, πρόπολης και/ή 

βασιλικό πολτό, χωρίς την αλλαγή της ίδια της κατάστασης του μελιού ή ακόμα 

προστίθενται σε αυτό φρούτα και ξηροί καρποί.

• Το μέλι χρησιμοποιείται ευρέως σε βιομηχανικό επίπεδο σε ψημένα προϊόντα 

(στεγνώνουν πιο αργά, δε ραγίζουν και έχουν ωραίο άρωμα και γεύση), είδη 

ζαχαροπλαστικής (ιδιαίτερα σε παραδοσιακά προϊόντα), γλυκά (συγκεκριμένα είδη 

σοκολάτας έχουν μέλι, ξηροί καρποί με μέλι κλπ.), μαρμελάδες, δημητριακά για 

πρωινό (προσθήκη μελιού σε νιφάδες δημητριακών και ξηρών καρπών), ποτά, 

γαλακτοκομικά προϊόντα και πολλές κονσέρβες. Ειδικότερα, στη βιομηχανία 

"φυσικών" προϊόντων, το μέλι αντικαθιστά το σύνολο ή μέρος της κανονικής ζάχαρης 

στα περισσότερα προϊόντα.

• Ανακατεμένο με γάλα ή γαλακτοκομικά προϊόντα είναι μια πολύ συνηθισμένη 

θεραπεία στο σπίτι κατά των κρυολογημάτων και των λοιμώξεων του λαιμού.

• Στη βιομηχανία μη αλκοολούχων ποτών, η χρήση του μελιού είναι σχετικά πρόσφατη 

και επεκτείνεται.

• Στη μαγειρική, για την παρασκευή σάλτσας, ή για την ωρίμανση σκευασμάτων 

κρέατος (ζαμπόν κλπ.).

• Σε αποσταγμένα αλκοολούχα ποτά το μέλι ενσωματώνεται ως αρωματική ουσία μετά 

την απόσταξη, όπως για παράδειγμα το λικέρ Benedictine στη Γαλλία, το Drambuie 

στη Σκωτία, η ιρλανδική Mist στην Ιρλανδία, η Grappa al Miele στην Ιταλία, το 

Krupnik στην Πολωνία, η Barenfang στη Γερμανία και πολλά άλλα.

• Η προσθήκη του μελιού σε φυτικά εκχυλίσματα, που συνήθως εφαρμόζονται στη 

αγιουρβεδική ιατρική.
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• Το μέλι είναι επίσης ένα βασικό συστατικό σε ορισμένα φαρμακευτικά κρασιά και το 

ξύδι. Υπάρχουν αρκετά κρασιά, μπύρες και ξύδια, τα οποία παράγονται από τη 

ζύμωση του μελιού. Το μέλι σε αυτά προϊόντα προστίθεται είτε εξολοκλήρου, είτε σε 

μικρές ποσότητες.

• Η βιομηχανία καπνού εκτιμάται ότι χρησιμοποιεί περισσότερους από 2000 τόνους 

μελιού ετησίως, για τη βελτίωση και τη διατήρηση της υγρασίας και του αρώματος 

του καπνού (Nahmias, 1981).

• Το μέλι είναι επίσης αναμιγνύεται με άλλες ουσίες για να προσελκύσει τα έντομα για 

την επικονίαση ορισμένων γεωργικών καλλιεργειών.

• Η βιομηχανία καλλυντικών χρησιμοποιεί το μέλι ως συστατικό ενυδατικής κρέμας 

δέρματος.

2.4. Έλεγχος ποιότητας μελιού

Υψηλές αποδόσεις μίας κυψέλης είναι δυνατές μόνο σε περιοχές με πλούσια 

χλωρίδα νεκταροφόρων ειδών. Το μέλι πρέπει να συλλέγεται πριν οι μέλισσες το 

καταναλώσουν (για την κάλυψη των διατροφικών τους αναγκών), αλλά πρέπει να αφεθούν 

επαρκείς ποσότητες ώστε να καλυφθούν οι βασικές ανάγκες των ατόμων της κυψέλης. Οι 

διαφορετικές τεχνικές διαχείρισης για την επίτευξη των παραπάνω εξαρτώνται από τις 

κατά τόπους συνθήκες και δεν αποτελούν σκοπό της παρούσας μελέτης. Ωστόσο, η 

διαχείριση της κυψέλης, οι διάφορετικές τεχνικές συγκομιδής, ο τρόπος επεξεργασίας και 

αποθήκευσης κ.ά., μπορούν να επηρεάσουν σε μεγαλύτερο ή μικρότερο βαθμό την τελική 

ποιότητα του μελιού (Krell éta l, 1988).

Κρίνεται λοιπόν σκόπιμο, πριν την ανάλυση των ποιοτικών παραμέτρων του 

μελιού και του ελέγχου αυτών, να περιγραφούν οι παράγοντες και ο τρόπος που 

επηρεάζουν την ποιότητα του.

2.4.1. Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα του μελιού

α. Τύποι και διαχείριση κυψέλης: Η -εκμετάλλευση των μελισσών από τον 

άνθρωπο έχει ως βασικό στόχο την συγκομιδή του μελιού. Η πιο στοιχειώδης και 

αρχαιότερη μέθοδος, δηλαδή η συλλογή μελιού από άγρια σμήνη, εξακολουθεί να 

εφαρμόζεται σε ορισμένα μέρη του κόσμου. Συνήθως, δεν δίνεται προσοχή στην επιβίωση 

της αποικίας, αλλά ούτε και στην ποιότητα του μελιού (περιέχει γύρη, γόνο, κερί κ.ά.), το 

οποίο προορίζεται κυρίως για την παραγωγή προϊόντων ζύμωσης (μπύρα κλπ.).
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Το επόμενο βήμα στην τεχνολογική εξέλιξη της μελισσοκομίας ήταν η διατήρηση 

των μελισσών σε "παραδοσιακές" κυψέλες, κατασκευασμένες από οποιοδήποτε είδος του 

κατάλληλου, τοπικά διαθέσιμου υλικού: κορμούς δέντρων, σπηλιές, φλοιούς, άχυρο ή 

τμήματα άλλων φυτικών υλών, λάσπη, κοπριά, πηλό , κομμένο ξύλο ή ακόμα και ειδικές 

κοιλότητες παρέχονται σε πέτρα ή τοίχους. Η εποχή της συγκομιδής είναι όταν η αποικία 

έχει αποθηκεύσει το μέγιστο ποσό του μελιού. Το μέλι που παράγεται από αυτό το είδος 

της μελισσοκομίας μπορεί να είναι καλής ποιότητας, ανάλογα με τις γνώσεις και την 

επιμέλεια του μελισσοκόμου (Krell, 1996).

Ένα περαιτέρω εξελικτικό στάδιο αντιπροσωπεύεται από τη χρήση των κυψελών 

με κινητές κηρήθρες, αλλά χωρίς πλαίσια ή φύλλα θεμελίωσης. Αυτός ο τύπος της 

μελισσοκομίας ενώνει υλικά χαμηλού κόστους και παραδοσιακές πρακτικές με μερικά από 

τα πλεονεκτήματα της σύγχρονης μελισσοκομίας (κυψέλη με πλαίσια). Δίνεται δηλαδή η 

δυνατότητα πιο εντατικής διαχείρισης της κυψέλης. Το μέλι εξάγεται κυρίως πιέζοντας, 

ενίοτε με ενστάλαξη, αλλά επίσης και με την τήξη της κηρήθρας και το μετέπειτα 

διαχωρισμό του κηρού από το μέλι. Αυτή η τελευταία μέθοδος δεν συνιστάται, διότι η 

υπερθέρμανση και η ύπαρξη παλιωμένης κηρήθρας χαλάει την ποιότητα του μελιού. Με 

αυτού του είδους τη διαχείριση μπορεί να παραχθεί καλής ποιότητας μέλι, που δυστυχώς 

εξακολουθεί να περιέχει μεγάλες ποσότητες γύρης. Αυτό από μόνο του δεν είναι 

πρόβλημα - αντίθετα, είναι πιο θρεπτικά - αλλά πολλές αγορές προτιμούν ένα σαφώς, μη- 

αδιαφανές μέλι (Krell, 1996).

Οι πιο εντατικές σήμερα μελισσοκομικές πρακτικές βασίστηκαν στις κινητές 

κυψέλες με πλαίσιο και το σύνολο σχεδόν του μελιού στη διεθνή αγορά εξακολουθεί να 

προέρχεται από αυτό το είδος της μελισσοκομίας. Όλες οι κοινές πρακτικές διαχείρισης, 

είτε άμεσα μέσω της μετανάστευσης των κυψελών, είτε έμμεσα, με την τόνωση της 

πρώιμης ανάπτυξης, τον έλεγχο σμήνους, τη διατροφή κατά τη διάρκεια έλλειψης ανθέων 

και την καταπολέμηση των παρασίτων και ασθενειών, έχουν συμβάλλει σε υψηλότερη 

παραγωγικότητα, σε σύγκριση με άλλους τύπους μελισσοκομίας. Οι χρησιμοποιούμενοι 

φυγοκεντρικοί εξαγωγείς επιτρέπει τη γρήγορη επεξεργασία μεγάλων ποσοτήτων 

προϊόντος και παράγουν μέλι με το λιγότερο ποσό επιμόλυνσης από άλλα υλικά της 

κυψέλης. Ο χειρισμός μεγάλων ποσοτήτων επιτρέπει την εφαρμογή τεχνολογιών 

επεξεργασίας, που ευνοούν την παραγωγή ενός ομοιογενούς προϊόντος με υψηλά πρότυπα 

ποιότητας (Krell, 1996).

β. Αμιγή μέλια: η παραγωγή αμιγών μελιών αντιπροσωπεύει μια αρκετά μεγάλο 

και καλά αμειβόμενο τμήμα της ευρωπαϊκής αγοράς μελιού. Η παραγωγή τους εξαρτάται
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από την διαχείριση μέσω της επιλογής του τόπου και την επιλεκτική συγκομιδή. Τα αμιγή 

μέλια χαρακτηρίζονται συνήθως από ιδιαίτερο χρώμα και γεύση και προέρχονται από μία 

ή λίγες πηγές ανθέων. Η διαφορική τιμολόγηση μερικές φορές κάνει την παραγωγή 

αμιγών μελιών από σπανιότερες πηγές ανθέων πολύ ελκυστική. Τα αμιγή μέλια δεν είναι 

απαραίτητα ποιοτικώς ανώτερα άλλων μελιών, αλλά σε ορισμένες αναπτυσσόμενες χώρες, 

προτιμώνται τα μέλια από ορισμένες περιοχές, απλά επειδή ταιριάζουν στις απαιτήσεις 

των καταναλωτών (Krell, 1996).

γ. Μολύνσεις κατά τη διάρκεια της παραγωγής: Η θέση των κυψελών κοντά σε 

βιομηχανικές ζώνες ή άλλες περιοχές με μεγάλη ατμοσφαιρική ρύπανση όπως πόλεις, 

μπορεί να οδηγήσει σε σημαντική μόλυνση των διαφόρων προϊόντων κυψέλης με 

επιβλαβείς ή τοξικές χημικές ουσίες. Στον Καναδά, τις ΗΠΑ, τη Μ. Βρετανία και την 

Ιταλία, οι μέλισσες έχουν χρησιμοποιηθεί για την παρακολούθηση της ρύπανσης του 

περιβάλλοντος, δεδομένου ότι συσσωρεύσεις ορισμένων μετάλλων και άλλων ουσιών 

μπορεί να μετρηθούν σε προϊόντα κυψέλης, κυρίως σε γύρη, αλλά επίσης και στο μέλι 

(Meyer, 1977; Tong et ai, 1975, Bromenshenk et al., 1985; Accorti, 1992). Η χρήση 

διαφόρων τοξικών χημικών ουσιών στη γεωργία, είναι μία άλλη κοινή και πολύ πιθανή 

πηγή μόλυνσης. Ο Crane (1990) δημοσίευσε μια λίστα των φυτοφαρμάκων που βρέθηκαν 

σε μολυσμένα μέλια και τις ποσότητες στις οποίες βρίσκονται συνήθως σε άλλα προϊόντα. 

Παρόλο που η συνολική παρουσία τους είναι χαμηλή σε σχέση με τα μέγιστα 

επιτρεπόμενα όρια στα φρούτα για παράδειγμα, εντούτοις υπάρχουν.

Η μόλυνση σε όλη την Ευρώπη μετά το πυρηνικό ατύχημα του Τσερνομπίλ έδειξε 

ραδιενεργά κατάλοιπα σε νέκταρ μελιού και μάλιστα για μεγάλο χρονικό διάστημα (Kaatz, 

1986; Dustmann και von der Ohe, 1988 από Krell, 1996).

Περαιτέρω μόλυνση μπορεί να προκόψει από βρώμικες πηγές νερού και μη φυτικές 

(άνθη) πηγές ζάχαρης. Μία πολύ παραγωγική θέση, δίνοντας άφθονη συγκομιδή μελιού 

όλο το χρόνο, ήταν για παράδειγμα πολύ κοντά στο κέντρο της Τζορτζτάουν, στη Γουιάνα. 

Ωστόσο, ήταν πολύ κοντά στο τοπικό εργοστάσιο αναψυκτικών, από το οποίο διέρρεαν 

συνεχώς σημαντικές ποσότητες ζάχαρης. Το μέλι αυτό δεν ήταν πραγματικά μέλι και είχε 

μια πολύ χαρακτηριστική γεύση.

Η παγκόσμια ναυτιλιακή ανταλλαγή κυψελών και βασιλισσών έχει οδηγήσει στην 

εισαγωγή νέων ασθενειών μελισσών σε πολλά μέρη του κόσμου. Οι μέλισσες δεν μπορούν 

να αντισταθούν στις νέες μολύνσεις και απαιτείται βοήθεια από το μελισσοκόμος. Τέτοια 

βοήθεια συνήθως περιλαμβάνει χημικές επεξεργασίες. Αν χρησιμοποιούνται μη ασφαλείς 

χημικές ουσίες ή ακόμα και αν είναι σχετικά ασφαλείς εφαρμόζονται σε υπερβολικές
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ποσότητες ή σε ακατάλληλες ώρες, το μέλι είναι επιμολυσμένο. Προβλήματα με τέτοιες 

μολύνσεις έχουν αυξηθεί τα τελευταία χρόνια. Μια άλλη πηγή της μόλυνσης είναι η 

θεραπεία της κηρήθρας έναντι του σκόρου του κηρού κατά την αποθήκευση. Όλες οι 

διαθέσιμες θεραπείες χημικών αφήνουν υπολείμματα στο κερί και μόνο επαρκής αερισμός 

για τουλάχιστον δύο εβδομάδες μπορεί να μειώσει τον κίνδυνο (Krell, 1996).

δ. Μολύνσεις κατά τη συγκομιδή: Πολλές μέθοδοι είναι διαθέσιμες για να 

διαχωριστούν οι μέλισσες από το μέλι για τη συγκομιδή του. Οι μέλισσες μπορούν να 

απομακρυνθεί με ανακίνηση και βούρτσισμα από το πλαίσιο της κηρήθρας ή με ισχυρό 

ανεμιστήρα αέρα. Αυτή η μέθοδος δεν συστήνεται αν οι κυψέλες είναι απροστάτευτες από 

τον ήλιο (λιώνει η κηρήθρα). Καμία από αυτές τις μεθόδους δεν μολύνει το μέλι.

Η χρήση χημικών ουσιών με δυσάρεστη μυρωδιά που οδηγεί τις μέλισσες μακριά 

είναι μια τεχνική που προτιμάται από πολλούς μελισσοκόμους επειδή είναι γρήγορη και 

εύκολη. Ορισμένες από τις χημικές αυτές ουσίες είναι παράνομες σε πολλές χώρες, 

αφήνουν δυσάρεστες γεύσεις και οσμές, είναι τοξικές και απορροφώνται από κερί και 

μέλι, π.χ. καρβοξυλικό οξύ, βενζαλδεΰδη, νιτροβενζόλιο και άλλα (Daharu και Sporns, 

1984). Η προσεκτική χρήση του βουτυρικού οξέος, που διατίθενται στο εμπόριο ως "Bee- 

go" στις ΗΠΑ, δεν έχει αποδειχθεί μέχρι τώρα να προκαλεί οποιαδήποτε μόλυνση. Σε 

γενικές γραμμές όμως, η χρήση χημικών ουσιών κατά τη διάρκεια της συγκομιδής πρέπει 

να αποφεύγεται.

Επίσης, η υπερβολική χρήση του καπνού κατά τη διάρκεια της συγκομιδής θα 

δώσει γρήγορα άσχημη γεύση στο μέλι, ανεξάρτητα από το ποια πηγή καπνού έχει 

επιλεγεί, ενώ επιπλέον μπορεί να ανιχνευθεί μόλυνση του μελιού με αιθάλη 

(μικροσκοπικά). Δεν πρέπει να συμπεριλαμβάνονται χημικές ουσίες στον καπνό. Η επαφή 

με την υγρασία του περιβάλλοντος αέρα (στο χρονικό διάστημα μεταξύ συγκομιδής και 

επεξεργασίας), η επαφή με το έδαφος (όταν τα πλαίσια αφήνονται στο χώμα), η έλλειψη 

προστασίας του μελιού κατά τη μεταφορά και η έκθεση σε άλλα έντομα ή ζώα, 

επηρεάζουν αρνητικά την ποιότητα του μελιού.

ε. Καθαριότητα: Από μικροβιολογικής άποψης, το μέλι είναι ένα σταθερό προϊόν, 

το οποίο δεν μεταβάλλεται από βακτήρια ή μύκητες, ούτε επιτρέπει τον πολλαπλασιασμό 

τους. Ωστόσο, μπορεί να μολυνθεί είτε με μη βιολογικές ουσίες ή από πιθανά ανθρώπινα 

παθογόνα. Θα πρέπει να λαμβάνεται κάθε προσοχή και φροντίδα στην υγιεινή για την 

πρόληψη οποιασδήποτε μορφής μόλυνσης. Αυτή η γενική απαίτηση αυτή πρέπει να 

λαμβάνεται υπόψη σε όλες τις φάσεις επεξεργασίας. Ήδη πάνω στην κηρήθρα, σε 

αντίθεση με τις πεποιθήσεις πολλών μελισσοκόμων, το μέλι εκτίθεται στον κίνδυνο της
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μόλυνσης, δεδομένου ότι η έκταση επιφάνειας της επαφής με το περιβάλλον είναι πολύ 

μεγάλη.

Το δωμάτιο ή χώρο εκχύλισης πρέπει να είναι εξαιρετικά καθαρός, καθώς και ο 

χώρος όπου το μέλι ή οι κηρήθρες έχουν αποθηκευθεί πριν την επεξεργασία. Σε πολλές 

χώρες υπάρχουν σαφείς κανόνες τους οποίους κάθε παραγωγός μελιού πρέπει να τηρεί.

Τα δοχεία και ο εξοπλισμός επεξεργασίας θα πρέπει να είναι κατασκευασμένα από 

υλικό συμβατό με πολύ όξινη τροφή. Δεν πρέπει να χρησιμοποιείται χαλκός, σίδηρος, 

χάλυβας ή ψευδάργυρος, διότι μπορεί να επηρεάσουν το χρώμα και την γεύση και μπορεί 

να παρατηρηθούν υπολείμματα του αντίστοιχου υλικού μέσα στο μέλι, σε τοξικά επίπεδα. 

Αντίθετα μπορεί να χρησιμοποιηθεί ανοξείδωτος χάλυβας, υψηλής ποιότητας μη τοξικό 

πλαστικό και. Γαλβανισμένος χάλυβας (ψευδάργυρος) μπορεί να χρησιμοποιηθεί για 

επιφάνειες που έρχονται σε επαφή με το μέλι μόνό για σύντομες περιόδους (Krell, 1996)

στ. Επεξεργασία: Η αφαίρεση του μελιού από την κηρήθρα είναι το πρώτο 

πραγματικό βήμα της επεξεργασίας του. Αποτελείται από την αφαίρεση του λεπτού 

στρώματος κηρού που σφραγίζει τα κύτταρα μελιού. Στη συνέχεια χρησιμοποιούνται 

φυγοκεντρικοί εκχυλιστές ή πρέσες με τη χρήση των οποίων εξάγεται το μέλι (Krell, 

1991). Η χρήση άλλων μεθόδων (κυρίως σε πιο παραδοσιακές μορφές μελισσοκομίας), 

όπως το λιώσιμο της κηρήθρας και η εκχύλιση του μελιού, απαιτεί ιδιαίτερη προσοχή, 

διότι η εφαρμογή πολύ υψηλών θερμοκρασιών, αλλοιώνει την ποιότητα του προϊόντος.

ζ. Καθαρισμός: Το επόμενο βήμα είναι η απομάκρυνση των τυχόν ακαθαρσιών 

όπως σωματίδια κηρού, άλλα υπολείμματα και φυσαλίδες αέρα που ενσωματώνονται στο 

μέλι κατά τη διάρκεια της εκχύλισης. Υπάρχουν δύο τεχνικές: η ακινητοποίηση και η 

στράγγιση. Η πρώτη συνίσταται απλώς στο να αφεθεί το μέλι σε ένα κατάλληλα μεγάλο 

δοχείο, ούτως ώστε οι ακαθαρσίες να διαχωριστούν ανάλογα με το ειδικό βάρος τους, 

δηλαδή φυσαλίδες αέρα, σωματίδια κηρού, εντόμων κομμάτια και άλλα οργανικά 

υπολείμματα πλωτήρα στην επιφάνεια, ενώ τα μεταλλικά σωματίδια πέσει στην πυθμένα. 

Στη συνέχεια γίνεται προσεκτικός διαχωρισμός του μελιού από τις επιφανειακές 

ακαθαρσίες ή από τα ιζήματα. Η ταχύτητα καθίζησης των ακαθαρσιών ποικίλλει ανάλογα 

με το μέγεθος των σωματιδίων (το μικρότερο καθιζάνει βραδύτερα), το μέγεθος του 

δοχείου και το ιξώδες του μελιού (που εξαρτάται από, δηλαδή περιεκτικότητα σε υγρασία 

και τη θερμοκρασία) (Krell, 1996). Σε θερμοκρασίες 25-30°C, η καθίζηση είναι γενικά 

μάλλον γρήγορη και μπορεί να ολοκληρωθεί μέσα σε λίγες ημέρες. Το μειονέκτημα αυτής 

της τεχνικής είναι το κόστος των δοχείων για τη μακρόχρονη αποθήκευση (διάρκειας 

αρκετών ημερών), η οποία σε μεγάλες επιχειρήσεις απαιτεί αρκετές πολύ μεγάλες
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δεξαμενές και επιπλέον χώρο, ενώ η κάθαρση του μελιού δεν είναι πάντα άριστη, με 

αποτέλεσμα την υποβάθμιση της ποιότητάς του.

Η στράγγιση μπορεί να χρησιμοποιηθεί αντί της ακινητοποίησης ή 

συμπληρωματικά προς αυτήν. Χρησιμοποιείται πιο συχνά σε μεγαλύτερες εγκαταστάσεις 

επεξεργασίας, όπου πολλοί τόνοι μελιού επεξεργάζονται κάθε ημέρα και όπου είναι 

συνεπώς άβολο και αντιοικονομικό να ακινητοποιούν το μέλι για όσο χρονικό διάστημα 

απαιτείται για την καθίζηση. Τα φίλτρα μπορεί να είναι απλά μεταλλικά κόσκινα , κατά 

προτίμηση καλυμμένα με ένα λεπτό πλέγμα νάιλον ή νάιλον σακόφιλτρο, βυθισμένα σε 

ψηλή και στενή δεξαμενή. Το σακόφιλτρο μπορεί επίσης να γίνει από αρκετά, όλο και 

λεπτότερα στρώματα, μεταλλικών πλεγμάτων (διάτρητα μεταλλικά φύλλα). Η 

θερμοκρασία του μελιού, για αυτό το είδος της στράγγισης θα πρέπει να είναι κοντά στους 

30°C. '

Όλες οι ανωτέρω μέθοδοι καθαρισμού. μπορεί να εφαρμοστούν μόνο σε υγρά 

μέλια. Συνεπώς, είναι προτιμότερο να χρησιμοποιούνται αμέσως μετά την εξαγωγή, όταν 

το μέλι εξακολουθεί να είναι φυσικά υγρό και στη σωστή θερμοκρασία. Σε μεγάλες 

μονάδες επεξεργασίας, είναι ωστόσο συχνά αναγκαίο να καθαρίζονται μέλια που έχουν 

ήδη κρυσταλλωθεί. Σε αυτή την περίπτωση, το μέλι πρέπει να τηχθεί πρώτη χωρίς να 

καταστραφούν κάποια από τα χαρακτηριστικά του.

Και στις δύο τεχνικές καθαρισμού απαιτείται προσοχή στο χρησιμοποιούμενο 

υλικό των δεξαμενών και των φίλτρων, αλλά και στις εφαρμοζόμενες θερμοκρασίες (για 

να διευκολυνθεί ο καθαρισμός) ώστε να διασφαλιστεί η ποιότητα του προϊόντος.

η. Περιεκτικότητα σε υγρασία: Η περιεκτικότητα του μελιού σε υγρασία είναι 

πρακτικά η πιο σημαντική παράμετρος ποιότητας, δεδομένου ότι επηρεάζει τη διάρκεια 

αποθήκευσης (ανάπτυξη μυκήτων σε μέλια με υψηλή υγρασία) και τα χαρακτηριστικά 

επεξεργασίας Ακόμα κι αν η υγρασία μπορεί να αφαιρεθεί μετά την εκχύλιση, μόνο 

εντελώς ώριμο μέλι πρέπει να συλλέγεται (δηλ. κηρήθρες με περισσότερο από 75% 

κύτταρα μελιού σφραγισμένα). Όταν η μέση ατμοσφαιρική υγρασία δεν είναι πολύ πάνω 

από το 60%, πρέπει να αναμένεται μια περιεκτικότητα σε υγρασία κάτω του 18% στο. Σε 

πιο υγρά κλίματα, ακόμη και σφραγισμένα κύτταρα μπορεί να περιέχουν μέλι με 

περισσότερο από 24%, ακόμη και 28% υγρασία (Crane, 1990).

Μετά τη συγκομιδή η μείωση της περιεκτικότητας σε υγρασία μπορεί να επιτευχθεί 

αφήνοντας το μέλι σε ζεστό δωμάτιο (σε 30 έως 35°C) με κυκλοφορία θερμού αέρα, για 

διάστημα ανάλογο του κλίματος.
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θ. Ζυμώσεις: Η ζύμωση είναι η μόνη μικροβιολογική μεταβολή στην οποία το 

μέλι είναι ευαίσθητο. Μόνο οσμόφιλες ζύμες μπορούν να αναπτυχθούν σε υψηλές 

συγκεντρώσεις σακχάρων, και δυστυχώς είναι παρούσες παντού, σε μέλι, νέκταρ, το 

εσωτερικό της κυψέλης, στη σκόνη και στα χώματα. Ο ρυθμός πολλαπλασιασμού τους 

αυξάνει αναλογικά με την αύξηση της περιεκτικότητας σε νερό, μέχρι ένα ορισμένο 

σημείο. Σε μέλια με υγρασία <18%, υπάρχει μικρή πιθανότητα της ζύμωσης, αλλά ακόμη 

και σε συγκεντρώσεις κάτω του 17.1%, ο κίνδυνος της ζύμωσης δεν μπορεί να 

αποκλεισθεί εντελώς. Με κατάλληλες και ακριβές ψυκτικές αποθήκες, αλλά πάνω από 

όλα, με προσεκτικές τεχνικές παραγωγής, μπορεί να αποφευχθεί η ζύμωση. Εάν, μετά από 

όλες τις προφυλάξεις και φροντίδα, το μέλι δεν μπορεί να συλλεχθεί με υγρασία 

χαμηλότερη του 18%, η υπερβολική υγρασία πρέπει να αφαιρεθεί. Αν χρησιμοποιηθεί 

προσεκτικά η μέθοδος που περιγράφηκε προηγουμένως και αν το μέλι δεν έχει ακόμη 

υποστεί ζύμωση, μπορεί να αποφευχθεί η ζύμωση χωρίς υποβάθμιση της ποιότητάς του 

(Krell, 1996).

Μία άλλη μέθοδος βασίζεται στην παστερίωση και την καταστροφή των ζυμών. Οι 

οσμόφιλες ζύμες που απαντώνται στο μέλι πεθαίνουν σε λίγα λεπτά μετά την έκθεση σε 

θερμοκρασίες μεταξύ 60 - 65°C. Εάν το μέλι θερμαίνεται και ψύχεται αρκετά γρήγορα 

(εφικτό με ειδικούς εναλλάκτες θερμότητας σε βιομηχανική κλίμακα), η υποβάθμιση της 

ποιότητας του μελιού είναι πολύ μικρή. Συχνά, αυτές οι επεμβάσεις παστερίωσης έχουν 

δύο ρόλους, την πρόληψη της ζύμωσης και την αναβολή της κρυστάλλωσης.

ι. Θέρμανση: Όπως έγινε κατανοητό προηγουμένως σχετικά με τον έλεγχο του 

ιξώδους, τη ζύμωση και την υγρασία, η θέρμανση του μελιού καθιστά ευκολότερη την 

παραγωγή και την επεξεργασία του με πολλούς τρόπους. Ταυτόχρονα όμως, η 

οποιαδήποτε εφαρμογή θερμότητας έχει αρνητική επίδραση στην ποιότητα του μελιού 

(απώλεια των θερμοευαίσθητων αρωματικών ουσιών), η οποία είναι ανάλογη με τη 

θερμοκρασία και τη διάρκεια της θέρμανσης.

Το μέλι οφείλει τα διακριτικά χαρακτηριστικά του όχι στις σταθερές κύριες 

ενώσεις, οι οποίες μπορεί να βρεθούν σε οποιοδήποτε άλλο γλυκό προϊόν, αλλά στο 

πλήθος των δευτερευόντων συστατικών που προέρχονται από το νέκταρ και τις μέλισσες. 

Πολλές από αυτές τις ουσίες που δίνουν στο μέλι ειδικό άρωμα, γεύση και ορισμένες από 

τα χαρακτηριστικά αυτά είναι ασταθή στο χρόνο και θερμοευαίσθητα (Krell, 1996).

Το μέλι πρέπει να θερμαίνεται πάντοτε με ιδιαίτερη προσοχή. Η χαμηλή θερμική 

αγωγιμότητα του καθιστά πολύ δύσκολη την ομοιόμορφη θέρμανση σε όλη τη μάζα του 

μελιού και η χρήση πηγών υψηλής θερμότητας, όπως ανοικτές φλόγες ή λουτρό ζέοντος
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ύδατος μπορεί γρήγορα να οδηγήσουν σε τοπική υπερθέρμανση. Αυτό μπορεί να 

προκαλέσει σημαντικές μεταβολές των χαρακτηριστικών του μελιού, ακόμα και 

καραμελοποίηση.

Για τη θέρμανση, μόνο έμμεση θέρμανση (μέσω της μεθόδου του υδατόλουτρου ή 

ειδικών πηνίων κ.ά.) πρέπει να χρησιμοποιηθεί και το νερό δεν πρέπει να είναι 

περισσότερο από 5-10 0 C θερμότερο από την επιθυμητή θερμοκρασία του μελιού. Βέβαια 

δεν πρέπει ποτέ να βράζει. Στη συνέχεια πρέπει να παρέχεται κατάλληλη ψύξη, όπως και 

τρεχούμενο νερό μέσα από το λουτρό ύδατος.

ια. Συσκευασία: Το μπουκάλι ή το πακέτο θα πρέπει να είναι στεγανό και 

αεροστεγές, έτσι ώστε να προστατεύει το προϊόν, αλλά επίσης να το παρουσιάζει με μια 

ελκυστική για τον καταναλωτή μορφή. Η ετικέτα, το δοχείο, το σχήμα του και το υλικό 

συσκευασίας θα πρέπει να επιλέγεται ανάλογα.

Για τις περισσότερες αγορές, το προτιμώμενο υλικό πλήρωσης είναι από γυαλί 

ακολουθούμενο από το πλαστικό ή για μεγάλες ποσότητες, μεταλλικά δοχεία 

επικαλυμμένα με υλικά κατάλληλα για επαφή με τρόφιμα όξινα. Σε κάθε περίπτωση, τα 

δοχεία πρέπει να έχουν ένα ασφαλές αεροστεγές καπάκι. Το βιδωτό καπάκι για γυάλινα 

βάζα είναι το πιο ασφαλές. Το βιδωτό καπάκι σε πλαστικά βάζα συχνά ενέχεται σε 

διαρροές κατά τη διάρκεια της μεταφοράς και οδηγεί σε κολλώδη δοχεία, απώλεια μελιού 

και φθορά. Ανακυκλωμένες γυάλινες φιάλες μπορεί να είναι κατάλληλες εφόσον μπορούν 

να καθαριστούν επαρκώς. Μπουκάλια τα οποία προηγουμένως περιείχαν κάποια λάδια, 

καθαριστικά οικιακής χρήσης, βενζίνη ή οποιαδήποτε άλλο μη εδώδιμο προϊόν ή μη 

πόσιμο υγρό δεν πρέπει ποτέ να χρησιμοποιούνται. Αφήνοντας κηρό και άλλα θραύσματα 

κυψελών στο μέλι να σχηματίσουν ένα πώμα στο λαιμό της φιάλης φαίνεται να 

προστατεύσει το μέλι από υγρασία και σε μερικές περιπτώσεις ενδέχεται να επιβραδύνουν 

ακόμη και τις ζυμώσεις. Είναι, ωστόσο, μια μορφή όχι ελκυστική για αστικούς 

καταναλωτές (Krell, 1996). Η απόφαση σχετικά με το ποια μορφή συσκευασίας θα 

επιλεγεί για την εμπορία πρέπει να λαμβάνει υπόψη την επικρατούσα τοπική χρήση, τα 

χαρακτηριστικά του μελιού (όπως κρυστάλλωση, χρώμα και ζύμωση), το χρονικό 

διάστημα μεταξύ επεξεργασίας, κατανάλωσης, τη διαθεσιμότητα και το κόστος των 

υλικών συσκευασίας και την περιβαλλοντική συμβατότητα των υλικών.

ιβ. Αποθήκευση μελιού: οι περιέκτες αποθήκευσης για υγρό ή κρυσταλλωμένο 

μέλι πρέπει να κατασκευάζονται είτε από γυαλί ή ανοξείδωτο χάλυβα ή επικαλυμμένα με 

εγκεκριμένο πλαστικό, βαφή για τροφή ή κερί μέλισσας. Τίποτα δεν πρέπει να επιτρέπεται 

να μεταδώσει οποιαδήποτε οσμή στο μέλι. Ιδιαίτερα εάν ανακυκλώνονται
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εμπορευματοκιβώτια, πρέπει να ληφθεί μέριμνα ώστε να είναι απολύτως καθαρά και δεν 

έχουν την παραμικρή οσμή. Το μέλι απορροφά εύκολα οσμές όλων των ειδών.

Τα ανοίγματα στα δοχεία χονδρικού εμπορίου πρέπει να είναι αρκετά μεγάλα για 

να διευκολυνθεί η αφαίρεση ακόμα και κρυσταλλωμένου μελιού. Για να διατηρηθεί η 

υγρασία έξω, το καπάκι πρέπει να είναι αεροστεγές και όλα τα προϊόντα πρέπει να 

φυλάσσονται μακριά από θερμότητα και (κατά προτίμηση) φως. Οι αίθουσες αποθήκευσης 

πρέπει να έχουν θερμοκρασία κοντά στους 20°C και μια σχετική υγρασία μικρότερη από 

65%. Αποθήκευση του μελιού σε περισσότερους από 25 °C προκαλεί αυξανόμενη απώλεια 

ποιότητας με το χρόνο, λόγω των προοδευτικών χημικών και ενζυματικών αλλαγών. Η 

σωστή αποθήκευση και συσκευασία μαζί με τη γρήγορη εμπορία και κατανάλωση θα 

μειώσει ή θα εξαλείψει την ανάγκη για συντηρητικά.

Η ζύμωση παραμένει η κύρια απειλή για το μη επεξεργασμένο μέλι, αν είναι υγρό 

ή κρυσταλλικό. Η πρόληψη της ζύμωσης έχει ήδη συζητηθεί προηγουμένως (είτε με την 

αποθήκευση σε χαμηλή θερμοκρασία ή με την πρόληψη περαιτέρω απορρόφηση 

υγρασίας). Μέλι το οποίο δεν είναι επιρρεπές σε φθορά από ζυμομύκητες, μπορεί να 

υπόκειται ωστόσο σε άλλες προοδευτικές αλλοιώσεις που οφείλονται σε χημική και 

ενζυματική δράση. Αυτές οι αλλαγές περιλαμβάνουν οργανοληπτικά χαρακτηριστικά όπως 

το χρώμα, η γεύση και το άρωμα, μαζί με την απώλεια των βιολογικά ενεργών ουσιών 

(αδρανοποίηση της ενζυματικής και αντιμικροβιακής δράσης). Ουσιαστικές αλλαγές 

μπορεί επίσης να εμφανιστούν στη σύνθεση των σακχάρων, με αύξηση των δισακχαριτών 

και άλλων σύνθετων σακχάρων και μία αντίστοιχη μείωση στα απλά σάκχαρα. Άλλες 

μετατροπές της αρχικής σύνθεσης περιλαμβάνουν μια αύξηση της οξύτητας και της 

περιεκτικότητας σε υδροξυμεθυλφουρφουράλη (HMF). Αυτές οι αλλαγές συμβαίνουν σε 

όλα τα μέλια, αλλά με διαφορετικούς ρυθμούς ανάλογα με την αρχική τους σύνθεση 

(περισσότερη υγρασία και χαμηλότερο pH οδηγούν σε ταχύτερες αλλαγές) και τις 

θερμοκρασίες αποθήκευσης (υψηλότερες θερμοκρασίες επίσης οδηγούν σε ταχύτερη 

αλλαγή). Οι ίδιες αλλαγές λαμβάνουν χώρα ακόμα πιο γρήγορα κατά τη διάρκεια της 

θερμικής επεξεργασίας. Αν καταστραφεί το μέλι δεν γίνεται επικίνδυνο για την ανθρώπινη 

υγεία, ωστόσο χάνει μερική από τη θρεπτική και οργανοληπτική του αξία (Krell, 1996).

Η θερμότητα και το φως του ήλιου (κυρίως το υπεριώδες φάσμα) μπορεί να 

καταστρέψει την ποιότητα του μελιού, τόσο σε σύντομη υψηλή έκθεση, όσο και σε 

χαμηλό επίπεδο έκθεσης επί μακρό χρονικό διάστημα. Κάποια διάσπαση είναι 

αναπόφευκτη, αλλά θα πρέπει να διατηρείται στο ελάχιστο. Η υπεριώδης ακτινοβολία 

καταστρέφει την οξειδάση της γλυκόζης και συνεπώς το μεγαλύτερο μέρος της
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αντιβακτηριακής δραστικότητας. Ο πίνακας 2.2 παραθέτει την ημιζωή της διάστασης στο 

μέλι σε διαφορετικές θερμοκρασίες αποθήκευσης. Δεδομένου ότι είναι δύσκολο να δοθεί 

ένα ακριβές όριο συντήρησης για το μέλι, λόγω της μεγάλης μεταβλητότητας των 

διαφορετικών παραγόντων, η ΗΜΕ και η διαστάση χρησιμοποιούνται ως δείκτες των 

επιζήμιων μεταβολών σε ένα μέλι κατά τη διάρκεια επεξεργασίας ή αποθήκευσης. Η 

μειούμενη ημίσεια ζωή (δηλαδή ταχύτερη μείωση της διαστάσης) μπορεί συνεπώς να 

αντικατοπτρίσει αυξανόμενη βλάβη στο μέλι. Ωστόσο, οι αρχικές περιεκτικότητες 

διαστάσης ποικίλλουν σε διάφορα μέλια, άρα για κάθε είδος πρέπει να είναι γνωστές οι 

αρχικές τιμές. Η ΗΜΡ χρησιμοποιείται πιο συχνά, ως δείκτης, αφού η τιμή του είναι κοντά 

στο μηδέν σε πολύ φρέσκα μέλια (εκτός από μερικά τροπικά μέλια) και αυξάνει το επίπεδο 

της με το χρόνο και την έκθεση σε θερμότητα.

Οι κανονισμοί της ΕΕ αναφέρουν τουλάχιστον 8 μονάδες διαστάσης για το μέλι. 

Έτσι, ένα μέλι που αρχικά περιείχε 16 μονάδες δεν μπορεί πλέον να πωληθεί ως τρόφιμο 

εάν αποθηκευτεί για 4 χρόνια σε 2Θ°0, 18 μήνες στους 25°0, 7 μήνες στους 3Θ°0, 4 μήνες 

στους 32°0 κλπ (πίνακας 2.2).

Πίνακας 2.2. Χρόνος ημίσειας ζωής διαστάσης για διαφορετικές θερμοκρασίες 

αποθήκευσης.

Θερμοκρασία αποθήκευσης

(°C)

Χ ρόνος ημίσειας ζωής 

διαστάσης

10 12.600 ημέρες

20 1.480 ημέρες

25 540 ημέρες

30 200 ημέρες

32 126 ημέρες

35 78 ημέρες

40 31 ημέρες

50 5,4 ημέρες

60 1,0 ημέρα

63 16,2 ώρες

70 5,3 ώρες

71 4,5 ώρες

80 1,2 ώρες

Ο χρόνος ημίσειας ζωής είναι ο χρόνος στον οποίο η περιεκτικότητα σε διαστάση μειώνεται στο 
μισό της αρχικής τιμής (Πηγή: White et al, 1964)
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Λαμβάνοντας υπόψη τις πτυχές της παρουσίασης του προϊόντος, η διατήρηση της 

υγρής ή κρυσταλλικής του μορφής είναι σημαντική. Μόνον εν ψυχρώ αποθήκευση κάτω 

5°C είναι κατάλληλη για την ταυτόχρονη πρόληψη κρυστάλλωσης, τήξης 

κρυσταλλωμένου μελιού και ζύμωσης. Τέτοια αποθήκευση όμως είναι δαπανηρή και 

σπάνια χρησιμοποιείται σε μεγάλη κλίμακα για τη διατήρηση. Αποθήκευση υγρών μελιών 

πάνω από τους 25 °C για να αποφευχθεί οποιαδήποτε κρυστάλλωση μπορεί να συστηθεί 

εάν αναμένεται πολύ γρήγορα η πώλησή του.

2.4.2. Ποιοτικός έλεγχος

Ο έλεγχος της ποιότητας του μελιού έχει δύο σκοπούς. Την επαλήθευση της 

γνησιότητάς του, δηλαδή να αποκαλύψει πιθανές απάτες όπως η νοθεία, καθώς και τον 

προσδιορισμό της ποιότητάς του σε σχέση με τις ανάγκες του επεξεργαστή και της αγοράς. 

Τα όρια σύνθεσης του φυσικού προϊόντος καθώς και οι εγκεκριμένες μέθοδοι ανάλυσης, 

που ορίζεται σε διεθνές επίπεδο, αναφέρονται από την Επιτροπή του Codex Alimentarius 

(Codex Alimentarius, 1989 και 1994).

α. Έλεγχος νοθείας: Σε πολλές χώρες είναι σύνηθες να αποκαλείται οποιοδήποτε 

γλυκό σιρόπι ως "μέλι". Σιρόπι από καλαμπόκι, ζαχαροκάλαμο ή ρύζι ή και ακόμη και η 

μελάσα μπορεί να σημανθούν ως μέλι. Έτσι, μπορεί να θεωρείται νόμιμη η ονομασία μέλι 

σύμφωνα με τα τοπικά πρότυπα, αλλά σύμφωνα με τα διεθνή πρότυπα, δεν είναι.

Οι πιο απλές νοθεύσεις του μελιού μπορεί να ανιχνευθούν, εάν ορισμένα 

χαρακτηριστικά υπερβαίνουν τα πρότυπα ποιότητας, για παράδειγμα μία υψηλή 

περιεκτικότητα σε σακχαρόζη (> 8%), αν προστίθεται ζάχαρη από ζαχαροκάλαμο ή 

τεύτλα, ή υψηλές τιμές HMF εάν χρησιμοποιείται υδρολυμένο σιρόπι καλαμποκιού. Το 

τελευταίο έχει αναλογίες φρουκτόζη/γλυκόζη παρόμοιες με το μέλι (HMF> 200, White, 

1980). Εάν ωστόσο χρησιμοποιείται σιρόπι αραβοσίτου με υψηλή περιεκτικότητα σε 

φρουκτόζη, το οποίο παράγεται από ενζυματικές διαδικασίες και περιέχει αναλογίες 

φρουκτόζης/γλυκόζης παρόμοιες με το μέλι, απαιτείται ανίχνευση των ισοτόπων C 

(White και Doner, 1978) ή χρωματογραφία λεπτής στιβάδας (White et αΐ., 1979).

Οι απλές μέθοδοι πεδίου, χωρίς εργαστηριακό εξοπλισμό, για την ανίχνευση της 

νοθείας πραγματοποιούνται με βάση τη γεύση, το ιξώδες (mo νοθευμένο μέλι είναι 

λεπτότερο, αλλά έτσι είναι και το μέλι με υψηλή περιεκτικότητα σε υγρασία) ή τη
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διαλυτότητα του σε κρύο νερό. Μία ποσότητα μελιού που χύνεται σε κρύο νερό χωρίς να 

διαλύεται γρήγορα, είναι η πιθανότερη ένδειξη αγνού μελιού (εικόνα 2.3).

Εικόνα 2.3. Αγνό μέλι (Α) και μέλι νοθευμένο κατά το ήμισυ με διάλυμα 70% 

σακχαρόζης (Β). Πηγή: Krell, 1996.

Αυτό μπορεί να παρατηρηθεί καλύτερα απέναντι σε φως με σκοτεινό φόντο. Εάν τα άκρα 

του σταγονιδίου ή του νήματος που σχηματίζεται κατά τη διάρκεια της διαλύσεως, 

διαλύονται αμέσως μετά την έκχυση, το μέλι είναι πιθανόν νοθευμένο ή έχει πολύ υψηλή 

περιεκτικότητα σε νερό (εικόνα 2.1). Σε κάθε περίπτωση, θα πρέπει να διατηρούνται 

χωριστά από άλλα μέλια μέχρι να πραγματοποιηθούν πιο ακριβείς εξετάσεις (Krell, 1996).

β. Έλεγχος ποιότητας με βάση τις απαιτήσεις: Για τον εσωτερικό έλεγχο της 

ποιότητας των επιχειρήσεων παραγωγής και επεξεργασίας, διάφορες παράμετροι μπορεί 

να χρειαστεί να ληφθούν υπόψη, οι οποίες εξαρτώνται από τις απαιτήσεις του 

κατασκευαστή. Τα εσωτερικά πρότυπα χρησιμεύουν στον έλεγχο της παραγωγής και 

τυποποίησης των προϊόντων, καθώς και στην προσαρμογή του κόστους παραγωγής στις 

απαιτήσεις των διαφόρων αγορών. Αυτά τα πρότυπα ποιότητας μπορεί να εγκαθιδρυθούν 

εσωτερικά (από τη βιομηχανία), μπορεί να ζητούνται από την αγορά, ή μπορεί να 

απαιτούνται από μια εταιρεία, με της οποίας την ετικέτα θα διατεθεί το προϊόν στην 

αγορά.

Οι παράμετροι που ελέγχονται πιο συχνά από τις επιχειρήσεις που λαμβάνουν μέλι 

για περαιτέρω επεξεργασία, είναι η κατάσταση των εμπορευματοκιβωτίων, η 

καθαριότητα, η ομοιογένεια της αποστολής, τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (γεύση και
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άρωμα), το χρώμα, η περιεκτικότητα σε υγρασία, η υποβάθμιση του μελιού (διαστάση και 

περιεχόμενο HMF), η σύνθεση σε κύρια σάκχαρα και η μικροσκοπική εξέταση για τον 

προσδιορισμό της βοτανικής και γεωγραφικής προέλευσης (Krell, 1996). Ανάλογα με τις 

ανάγκες του κατασκευαστή, ελέγχονται μερικά ή όλα από αυτά τα χαρακτηριστικά. Οι 

μεγάλες επιχειρήσεις διαθέτουν δικό τους εργαστήριο, ενώ οι μικρότεροι κατασκευαστές 

μπορούν να εκτελέσουν απλές μετρήσεις μόνο, όπως στο χρώμα, τη γεύση και την 

υγρασία και πρέπει να βασίζονται σε εξωτερικά εργαστήρια για πιο λεπτομερή ανάλυση. 

Ο πίνακας 2.3 παρουσιάζει ένα περίγραμμα των ελέγχων που διενεργούνται από ορισμένες 

ευρωπαϊκές βιομηχανίες επεξεργασίας μελιού. Οι υπόλοιπες παράμετροι που δεν 

αναφέρονται στον πίνακα αυτό, όπως ο μικροβιολογικός έλεγχος μελιών ή η ταυτοποίηση 

των υπολειμμάτων των βλαβερών ουσιών, όπως παρασιτοκτόνα και φάρμακα μελισσών 

σπάνια ελέγχεται.

Κάθε έλεγχος πρέπει πάντα να περιλαμβάνει την επαλήθευση της ορθής 

λειτουργίας των τεχνικών επεξεργασίας και των τελικών προϊόντων, δηλαδή τη 

σταθερότητα των χαρακτηριστικών που είναι σημαντικά για την εμφάνιση, όπως το 

χρώμα, η εμφάνιση, η γεύση και το άρωμα.

Πίνακας 2.3. Συνοπτική περιγραφή των μέτρων ελέγχου της ποιότητας για το μέλι πριν 

από την επεξεργασία (κατά τις τυπικές διαδικασίες μιας ευρωπαϊκής χώρας).

Ελεγχόμενη παράμετρος Μ έθοδος ελέγχου Ό ρια
Περιέκτες συσκευασίας Οπτική παρατήρηση Σωστό υλικό, καλή κατάσταση
Ομοιογένεια παρτίδας Οπτική παρατήρηση Ομοιογένεια σύμφωνα με τα 

παρατηρούμενα 
χαρακτηριστικά όλης της 

παρτίδας
Ακαθαρσίες • Οπτική παρατήρηση της 

επιφάνειας του μελιού στο δοχείο
• Διήθηση
• Δοκιμή πόλωσης φωτός

Περιορισμένες ακαθαρσίες 
(τμήματα μελισσών ή κεριού)

Οργανοληπτικά
χαρακτηριστικά

Οργανοληπτική δοκιμή σε τυπικό 
δείγμα

Απουσία ελαττωμάτων όπως: 
περίεργη οσμή και φεύση, 
ζυμώσεις, υπερθέρμανση ή 

άλλα δυσάρεστα 
χαρακτηριστικά

Χρώμα Οπτική σύγκριση με την κλίμακα 
Pfund (Gönnet, 1986a)

Συμφωνάι με τα δείγματα του 
παραγωγού και των προτύπων 

για τον τύπο του μελιού
Υγρασία Μέτρηση με διαθλασίμετρο (Codex 

Alimentarius, 1989)
<18% για τα άριστα μέλια 

(μέγιστο 21%)
Μονάδες υδρόξυ-μεθυλ- 
φουρφουράλης (ΗΜΡ)

Χρωματογραφική 
(Codex Alimentarius, 1989)

<10 πη>/1<£ για τα άριστα μέλια 
(μέγιστο 40 π^Λ ^)
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Μικροσκοπικά
χαρακτηριστικά

Ποσοτική και ποιοτική ανάλυση 
υπάρχουσας γύρης 

(Τοιινεειιχ βί αΐ., 1978)

Συμφωνία με τη δηλωμένη 
βοτανική και γεωγραφική 

προέλευση του μελιού
Άλλες Επίσημες μέθοδοι Σύμφωνα με τα πρότυπα όρια

Πηγή: Krell, 1996

Στη πραγματικότητα ο ποιοτικός έλεγχος του μελιού, είναι μια πιο πολύπλοκη 

διαδικασία, η οποία προϋποθέτει την ανάλυση επικινδυνότητας και κρίσιμων σημείων 

ελέγχου (ΗΑΟΟΡ) στη διαδικασία παραγωγής και επεξεργασίας του προϊόντος. Τέτοια 

διαδικασία περιλαμβάνει το λεπτομερή έλεγχο επιπλέον παραμέτρων από αυτές που 

περιγράφονται στον πίνακα 2.3. Κατά τους ποιοτικούς αυτούς ελέγχους, εντοπίζεται το 

στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας ή της επεξεργασίας στο οποίο το μέλι μπορεί να 

επιβαρυνθεί με διάφορες ουσίες (χημικές, αντιβιοτικά, παρασιτοκτόνα) ή βιολογικούς 

παράγοντες (σπορογόνα βακτήρια), ταυτοποιείται ο κίνδυνος σε κάθε στάδιο, ελέγχεται το 

προϊόν και πραγματοποιούνται διορθωτικές ενέργειες βάσει των κρίσιμων 

θεσμοθετημένων ορίων (πίνακας 2.4.).

Πίνακας 2.4. Συνοπτικός πίνακας για τον εντοπισμό των κρίσιμων σημείων (κινδύνων), τα

κρίσιμα όρια και τις διορθωτικές ενέργειες κατά τον ποιοτικό έλεγχο του μελιού
Στάδιο

παραγωγής/
επεξεργασίας

Κατηγορία
κινδύνου

Περιγραφή
κινδύνου

Διαδικασίες
ελέγχου

Κ ρίσιμα
όρια1

Διορθωτικές
ενέργειες

Αποθήκευση σε 
δοχεία

Βιολογικός
(ζύμες)

Ζυμώσεις στο 
μέλι

Έλεγχος για 
ύπαρξη ζυμώσεων

Απουσία Απόρριψη
παρτίδας

Αποθήκευση σε 
δοχεία

Χημικός (μόλυνση 
από

επικασσιτερωμένα
δοχεία)

Κατάλοιπα
κασσίτερου

Έλεγχος για τυχόν 
χρήση

επικασσιτερωμένων
δοχείων

Απουσία Απόρριψη 
παρτίδας/ 

απομάκρυνση 
τέτοιων δοχείων

Θεραπεία για 
βαρροϊκή 
ακαρίαση

Χημικός 
(κατάλοιπα 

χημικών ουσιών 
και

παρασιτοκτόνων)

Κατάλοιπα 
χημικών ουσιών 

στο κερί που 
επιβαρύνουν το 

μέλι και
παρασιτοκτόνων 

στο μέλι

Ανίχνευση 
καταλοίπων 

χημικών ουσιών και 
παρασιτοκτόνων

Σύμφωνα με 
την εθνική και 

ευρωπαϊκή 
νομοθεσία

Απόρριψη
παρτίδας

Θεραπεία για 
μικροβιακά 

(σηψιγονίες) και 
πρωτοζωικά 
(νοζεμίαση) 
νοσήματα

Χημικός
(υπολείμματα
αντιβιοτικών)

Κατάλοιπα 
αντιβιοτικών στο 

μέλι

Ανίχνευση
καταλοίπων
αντιβιοτικών

Σύμφωνα με 
την εθνική και 

ευρωπαϊκή 
νομοθεσία

Απόρριψη
παρτίδας

Καθαρισμός/ 
Απολύμανση 

μελιτοεξαγωγέα, 
δοχείων και 
περιεκτών

Χημικός
(υπολείμματα
καθοριστικών)

Κατάλοιπα 
καθαριστικών 

στο μέλι

Έλεγχος σωστής 
έκπλυσης μετά τον 

καθαρισμό/ 
απολύμανση

Απουσία Απόρριψη
παρτίδας

Χρήση υλικών Χημικός (μη Κατάλοιπα ____ Έλεγχος Απουσία Απόρριψη
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συσκευασίας ασφαλή υλικά που 
επιβαρύνουν το 
μέλι επιβλαβείς 

ουσίες)

επιβλαβών 
ουσιών στο μέλι

παραλαμβανόμενων
υλικών

συσκευασίασ

παρτίδας/
παραλαβή
ασφαλών
υλικών

συσκευασίας
Επιμόλυνση 
μελιού από 
αέρα/σκόνη

Βιολογικός 
(σπορογόνα 

βακτήρια, όπως τα 
Bacillus, C. 
Botulinum)

Μικροβιακή 
μόλυνση μελιού

Μικροβιολογικές
αναλύσεις

(διεξάγονται
σπάνια)

Απουσία Μη χορήγηση
μελιού σε 

άτομα<1 έτους

1 Τα κρίσιμα όρια σύμφωνα με τις κείμενες εθνικές και ευρωπαϊκές διαδικασίες δεν 
παρουσιάζονται, διότι διαφέρουν κατά πολύ ανάμεσα στις χρησιμοποιούμενες χημικές ουσίες, 
παρασιτοκτόνο και αντιβιοτικά.
Πηγή: Αρβανιτογιάννης και συν.

Πέραν αυτών των παραμέτρων όμως, πρέπει να δίνεται προσοχή και σε άλλα 

στοιχεία κατά τον ποιοτικό έλεγχο του μελιού. Τα μέλια ορισμένων ειδών ανθέων 

αναφέρονται στη βιβλιογραφία ως τοξικά (White, 1975c και Kerkvliet, 1981) λόγω της 

περιεκτικότητάς τους σε δραστικές ουσίες, που είναι επιβλαβείς ή τοξικές για τον 

άνθρωπο. Αν και αυτά τα μέλια δεν είναι πολύ κοινά, μπορούν να έχουν ιδιαίτερη σημασία 

σε ορισμένες περιοχές. Οι οικογένειες και τα γένη των φυτών από τα οποία έχει αναφερθεί 

παραγωγή τοξικού μελιού, περιλαμβάνουν τα Ericaceae (Rhododendron, Azalea, Arbutus, 

Andromeda, και Kalmia), τα Solanaceae (Datura, Hyoscyamus και Atropa, ιακώβαιο), τα 

Lagnonaceae (Gelseminum), τα Ranunculaceae (Aconitum), ορισμένα είδη του γένους 

Euphorbia στη Νότια Αφρική και το μελίτωμα του Coriaria arborea στη Νέα Ζηλανδία 

(Crane, 1990).

Η κατανάλωση μελιού από βρέφη κάτω του ενός έτους της ηλικίας δεν συνιστάται 

από τον Οργανισμό Τροφίμων και Φαρμάκων των ΗΠΑ. Η σύσταση αυτή βασίζεται στη 

συσχέτιση νεογνικής θνησιμότητας με την κατάποση των σπορίων αλλαντίασης 

(Clostridium botulinum) μέσω του μελιού. Τα σπόρια είχαν αναγνωριστεί σε πολύ λίγα 

δείγματα της Καλιφόρνιας για πρώτη φορά το 1976 (Huhtanen et al, 1981) και πιο 

πρόσφατα στο Ηνωμένο Βασίλειο (Crane, 1979) και την Ιταλία (Aureli et al., 1986 από 

Krell, 1996). Άλλες έρευνες στην Ιταλία (Quagho et al, 1988), τη Γαλλία (Cohn et al, 

1986 από Krell, 1996) και τη Νορβηγία (Hetland, 1986 από Krell, 1996) δεν έχουν βρει 

σπόρια C. botulinum σε οποιαδήποτε δείγματα μελιού. Μερικά από τα τυπικά συμπτώματα 

της τοξίνης αυτών των βακτηρίων είναι ήπια παράλυση (αποτυχία να αναπτυχτεί), μέτρια 

έως σοβαρή παράλυση, η οποία απαιτεί νοσηλεία, και αιφνίδια (ξαφνική και έντονη) 

παράλυση η οποία μπορεί να οδηγήσει σε θάνατο χωρίς προειδοποίηση. Άλλα ηπιότερα
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συμπτώματα μπορεί να είναι δυσκοιλιότητα, νωθρότητα, λήθαργος, μειωμένη όρεξη ή 

δραστηριότητα και έλλειψη ελέγχου των μυών.

Η παρουσία του C. botulinum στο μέλι δεν οφείλεται σε οποιαδήποτε αμέλεια ή 

κακομεταχείριση του μελιού, ούτε μπορεί να εξαλειφθεί με την κανονική επεξεργασία, 

εκτός αν εφαρμοστεί υπερδιήθηση. Οι σωστές προϋποθέσεις αποθήκευσης δεν θα 

επιτρέψει στα βακτήρια να αναπτυχθούν και να παράγουν οποιαδήποτε τοξίνη (Krell, 

1996).
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3. ΒΑΣΙΛΙΚ Ο Σ Π Ο ΛΤΟ Σ

Ο βασιλικός πολτός εκκρίνεται από τους υποφαρυγγικούς αδένες των νέων 

εργατριών (νοσοκόμων) μελισσών, για να διατρέψουν τις νεαρές προνύμφες και την 

ενήλικη βασίλισσα. Ο βασιλικός πολτός δίνεται άμεσα στη βασίλισσα ή τις προνύμφες 

καθώς εκκρίνεται, δεν αποθηκεύεται ποτέ. Αυτός είναι ο λόγος που ο πολτός δεν αποτελεί 

ένα παραδοσιακό προϊόν της μελισσοκομίας. Η μόνη περίπτωση στην οποία γίνεται εφικτή 

η συγκομιδή είναι κατά την εκτροφή βασιλισσών, όταν οι προνύμφες που προορίζονται να 

γίνουν βασίλισσες, έχουν διαθέσιμα άφθονα πλεονάσματα βασιλικού πολτού. Οι 

προνύμφες των βασιλισσών δεν μπορούν να καταναλώσουν την τροφή τόσο γρήγορα όσο 

παρέχεται και ο βασιλικός πολτός συσσωρεύεται στα κελιά τους.

Η διαφοροποίηση μεταξύ βασίλισσας και εργάτριας μέλισσας έχει σχέση με τη 

διατροφή κατά τη διάρκεια των προνυμφικών σταδίων. Πράγματι, όλα τα αυγά μπορεί να 

παράγουν μια βασίλισσα μέλισσα, αλλά αυτό συμβαίνει μόνο όταν, καθ’ όλη τη διάρκεια 

της ανάπτυξης των νυμφών και ιδιαίτερα τις πρώτες τέσσερις ημέρες, έχουν φροντίδα και 

τρέφονται με βασιλικό πολτό. Η εκτροφή, που ρυθμίζεται από πολύπλοκους μηχανισμούς 

μέσα στην κυψέλη, προκαλεί στη νεαρή προνύμφη μια σειρά από ορμονικές και 

βιοχημικές δράσεις και αντιδράσεις, που την οδηγούν να εξελιχθεί σε βασίλισσα. Μια 

μέλισσα βασίλισσα διαφέρει από μια μέλισσα εργάτρια με διάφορους τρόπους: 

στη ιιορφολογία: η βασίλισσα αναπτύσσει αναπαραγωγικά όργανα, ενώ η εργάτρια 

αναπτύσσει τα όργανα που σχετίζονται με την εργασία της, όπως καλάθια γύρης, 

ισχυρότερα σαγόνια, και τους κηρογόνους αδένες.

στην περίοδο ανάπτυξης: κατά μέσο όρο η βασίλισσα αναπτύσσεται σε 15,5 ημέρες, ενώ 

οι εργάτριες απαιτούν 21 ημέρες.

στη διάρκεια ξωής: οι βασίλισσες ζουν για αρκετά χρόνια σε σχέση με τους μερικούς 

μήνες ζωή της εργάτριας και

στη συιιπεριφορά: η βασίλισσα κάνει μέχρι και αρκετές χιλιάδες αυγά την ημέρα, ενώ οι 

εργάτριες γεννούν αυγά μόνο περιστασιακά. Σε αντίθεση με τις εργάτριες, η βασίλισσα 

ποτέ δεν συμμετέχει σε οποιεσδήποτε δραστηριότητες της κυψέλης.

Είναι κυρίως η θεαματική γονιμότητα και μεγάλη διάρκεια ζωής της βασίλισσας 

(επειδή τρέφονται αποκλειστικά με βασιλικό πολτό), που οδήγησε τους ανθρώπους να 

πιστεύουν ότι ο βασιλικός πολτός παράγει παρόμοια αποτελέσματα και στους ανθρώπους. 

Στις αρχές της δεκαετίας του 1950, άρθρα άρχισαν να εμφανίζονται, ιδιαίτερα στον 

γαλλικό μελισσοκομικό τύπο, με επαίνους για τις αρετές του βασιλικού πολτού, με βάση
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την έρευνα που διεξαγόταν σε διάφορα νοσοκομεία. Ο Chauvin (1968 από Krell, 1996), 

ωστόσο, δεν ήταν σε θέση να εντοπίσει την πηγή των πληροφοριών αυτών και ως εκ 

τούτου τις θεώρησε αβάσιμες (Krell, 1996). Στην πραγματικότητα, ο βασιλικός πολτός 

ήταν τόσο σπάνιο και τόσο λίγο γνωστό προϊόν, ώστε ήταν αδύνατο να εξακριβωθεί η 

πραγματική του αξία. Στα χρόνια αμέσως μετά την πρώτη εμπορία του, ο βασιλικός 

πολτός έγινε γρήγορα ευρέως γνωστός. Την ίδια στιγμή, η έρευνα σχετικά με τον έλεγχο 

της ποιότητας του εμπορικού προϊόντος και τον προσδιορισμό των βιολογικών και 

κλινικών ιδιοτήτων του άρχισαν να αυξάνονται. Παρά το μεγάλο αριθμό των 

δημοσιεύσεων και την πλούσια βιβλιογραφία, εξακολουθεί να υπάρχει σοβαρή έλλειψη 

επιστημονικών δεδομένων για τις κλινικές επιπτώσεις του βασιλικού πολτού (Krell, 1996).

3.1. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά του βασιλικού πολτού

Ο βασιλικός πολτός είναι μια ομοιογενής ουσία υπό μορφή ρευστής πάστας. Είναι 

υπόλευκου χρώματος με κίτρινες ή μπεζ ανταύγειες, έχει μια έντονη φαινολική οσμή και 

μια χαρακτηριστική πικρή γεύση. Έχει μια πυκνότητα περίπου 1,1 g/cm3 (Lercker et al., 

1992 από Krell, 1996) και είναι μερικώς διαλυτός στο νερό.

Το ιξώδες του ποικίλλει ανάλογα με την περιεκτικότητα σε νερό και την ηλικία 

του. Το αυξημένο ιξώδες φαίνεται να σχετίζεται με την αύξηση των μη υδατοδιαλυτών 

αζωτούχων ενώσεων, μαζί με μια μείωση του υδατοδιαλυτού αζώτου και των ελεύθερων 

αμινοξέων (Takenaka et al., 1986). Οι αλλαγές αυτές είναι προφανώς λόγω των συνεχών 

ενζυματικών δραστηριοτήτων και των αλληλεπιδράσεων μεταξύ του λιπιδίων και τα 

πρωτεϊνών. Εάν προστίθεται σακχαρόζη, βασιλικός πολτός γίνεται πιο ρευστός (Sasaki et 

al, 1987).

Ορισμένα θραύσματα στο βασιλικό πολτό, όπως για παράδειγμα τα θραύσματα του 

δέρματος των προνυμφών είναι ένα σημάδι της καθαρότητας. Υπερβολικά θραύσματα 

κηρού, απαντώνται περισσότερο ή λιγότερο συχνά, αλλά η παρουσία τους οφείλεται σε 

μεγάλο βαθμό στη μέθοδο συλλογής. Ο αποθηκευμένος βασιλικός πολτός αναπτύσσει 

συχνά μικρούς κόκκους λόγω καθίζησης των στοιχείων του (Krell, 1996).

Πολλές χημικές αναλύσεις του βασιλικού πολτού έχουν δημοσιευθεί τα τελευταία 

χρόνια (Krell, 1996). Μόνο πρόσφατα όμως, βελτιώθηκαν πολύ οι τεχνολογίες 

λεπτομερούς ανάλυσης της ασυνήθιστης σύνθεσης αυτής της όξινης ουσίας (pH 3,6 - 

4,2).Τα κύρια συστατικά του βασιλικού πολτού είναι νερό, πρωτεΐνες, σάκχαρα, λιπίδια 

και μεταλλικά άλατα.
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Το νερό αποτελεί περίπου τα δύο τρίτα του νωπού βασιλικού πολτού, αλλά σε 

ξηρό βάρος, οι πρωτεΐνες και τα σάκχαρα υπερισχύουν. Από τις αζωτούχες ουσίες, 

πρωτεΐνες κατέχουν το 73,9%, ενώ τα ελεύθερα αμινοξέα και τα πεπτίδια 2,3% και 0,16%, 

αντίστοιχα.

Τα σάκχαρα αποτελούνται κυρίως από φρουκτόζη και γλυκόζη σε σχετικά 

σταθερές αναλογίες παρόμοιες με εκείνες στο μέλι. Σε πολλές περιπτώσεις, η φρουκτόζη 

και η γλυκόζη μαζί αποτελούν το 90% των συνολικών σακχάρων. Η περιεκτικότητα σε 

σακχαρόζη διαφέρει σημαντικά από το ένα μέλι στο άλλο. Άλλα σάκχαρα, όπως μαλτόζη, 

τρεαλόζη, μελιβιόζη, ριβόζη υπάρχουν σε πολύ μικρότερες ποσότητες (Lercker et al., 

1984, 1986 και 1992 από Krell, 1996).

Η περιεκτικότητα σε λίπος είναι ένα μοναδικό και από πολλές απόψεις, ένα πολύ 

ενδιαφέρον χαρακτηριστικό του βασιλικού πολτού. Το κλάσμα των λιπιδίων αποτελείται 

κατά 80-90% (επί ξηρού βάρους) από ελεύθερα λιπαρά οξέα με ασυνήθιστες δομές. Είναι 

κυρίως βραχείας αλύσου (8 έως 10 άτομα άνθρακα) υδρόξυ-λιπαρά οξέα ή δικαρβοξυλικά 

οξέα, σε αντίθεση με τα λιπαρά οξέα με 14 έως 20 άτομα άνθρακα, τα οποία βρίσκονται 

συνήθως σε ζωικούς και φυτικούς ιστούς ή προϊόντα. Αυτά τα λιπαρά οξέα είναι υπεύθυνα 

για το μεγαλύτερο μέρος των καταγεγραμμένων βιολογικών ιδιοτήτων του βασιλικού 

πολτού (Schmidt και Buchmann, 1992). Το κύριο οξύ είναι το 10-υδροξυ-2-δεκανοϊκό 

οξύ, ακολουθούμενο από το κορεσμένο ισοδύναμό του. Εκτός από τα ελεύθερα λιπαρά 

οξέα, το κλάσμα λιπιδίων περιέχει μερικά ουδέτερα λιπίδια, στερόλες 

(συμπεριλαμβανομένης της χοληστερόλης) και ένα μη-σαπωνοποιήσιμο κλάσμα παρόμοιο 

με εκχυλίσματα κεριού (Lercker et al, 1981, 1982, 1984 και 1992 από Krell, 1996).

Η συνολική περιεκτικότητα του βασιλικού πολτού σε τέφρα είναι περίπου 1% του 

νωπού βάρους ή 2 έως 3% του ξηρού βάρους. Τα κύρια ανόργανα στοιχεία είναι, κατά 

φθίνουσα σειρά: Κ, Ca, Na, Ζη, Fe, Cu και Μη, με μία ισχυρή επικράτηση του καλίου.

Η περιεκτικότητα σε βιταμίνες έχει αποτελέσει αντικείμενο πολλών μελετών, οι 

οποίες δείχνουν ότι οι υδατοδιαλυτές βιταμίνες του βασιλικού πολτού παραλλάσσουν σε 

ευρέα όρια (Vecchi et a l, 1988 από Krell, 1996). Σε ότι αφορά τις λιποδιαλυτές βιταμίνες, 

αρχικά υποτέθηκε ότι δεδομένης της υψηλής γονιμότητας της βασίλισσας των μελισσών, ο 

βασιλικός πολτός θα περιέχει μεγάλες ποσότητες βιταμίνης Ε. Ωστόσο, οι δοκιμές έχουν 

δείξει ότι αυτό δεν ισχύει. Οι βιταμίνες Α, D και Κ είναι επίσης απούσες.

Κατά τη διάρκεια των πρώτων μελετών, ιδιαίτερη έμφαση δόθηκε στην αναζήτηση 

αναπαραγωγικών ορμονών στο βασιλικό πολτό. Οι πρώτες δοκιμές αργότερα απόδειξαν 

ότι αυτό ήταν λάθος. Πρόσφατα, με τις ευαίσθητες ραδιοανοσολογικές μεθόδους,
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ταυτοποιήθηκε η τεστοστερόνη, αλλά σε εξαιρετικά μικρές ποσότητες: 0.012 g/g νωπού 

βάρους (Vittek και Slomiany, 1984). Συγκριτικά ο άνθρωπος παράγει ημερησίως 250.000 

έως 1 εκατομμύριο φορές την ποσότητα που υπάρχει σε ένα γραμμάριο νωπού βασιλικού 

πολτού (Schmidt και Buchmann, 1992). Κανένα βιολογικό αποτέλεσμα δεν έχει 

καταδειχθεί για τέτοιες μικρές ποσότητες.

3.2. Οι φυσιολογικές δράσεις του βασιλικού πολτού

Η επίδραση του βασιλικού πολτού στις προνύμφες των μελισσών, για την οποία 

αρχικά προοριζόταν ως τρόφιμο, εκτός του ότι είναι ένα συναρπαστικό βιολογικό 

φαινόμενο, είναι επίσης η βάση του «μύθου» του βασιλικού πολτού (Krell, 1996).

3.2.1. Ανεπιβεβαίωτες έμμεσες αποδείξεις

Ο βασιλικός πολτός αρχικά διαφημιζόταν για τις αναζωογονητικές επιδράσεις του 

(De Beifever, 1958 από Krell, 1996). Οι δραστηριότητες που αναφέρθηκαν πιο συχνά σε 

διαφημίσεις, συνεχώς επιβεβαιωνόταν από τις δηλώσεις όσων είχαν λάβει βασιλικό πολτό. 

Σύμφωνα με αυτές, ο βασιλικός πολτός, αν λαμβάνεται από το στόμα για 1-2 μήνες σε 

δόσεις των 200-500 mg/ημέρα, λέγεται ότι ενεργεί ως τονωτικό και διεγερτικό, 

αποδίδοντας ευφορία σε υγιείς ανθρώπους. Εκτός από αυτές τις ενδείξεις, οι χρήστες 

δήλωσαν ότι ο βασιλικός πολτός είχε λύσει τα περισσότερα από τα προβλήματα υγείας 

τους. Σε πολλές περιπτώσεις αυτά ήταν χρόνιες ή υποτροπιάζουσες διαταραχές, για τις 

οποίες άλλες θεραπείες δεν οδηγούσαν στα επιθυμητά αποτελέσματα (Krell, 1996). Πρέπει 

να τονιστεί ότι αυτοί οι ισχυρισμοί δεν απολάμβαναν επιστημονικής μελέτες τεκμηρίωσης.

3.2.2. Τα επιστημονικά στοιχεία

Ο βασιλικός πολτός δεν είναι ούτε τοξικός όταν εγχύεται σε ποντικούς και επίμυες 

σε υψηλές δοσολογίες μέχρι και 3 g ανά kg σωματικού βάρους ανά ημέρα (Hashimoto et 

al, 1977), ούτε μεταλλαξιογόνος, όπως δοκιμάστηκε στο DNA της Salmonella 

typhimurium (Tamura et al., 1985).

Οι Takahashi et al. (1983), ανέφεραν περιπτώσεις αλλεργικής δερματίτιδας εξ 

επαφής σε δοκιμές με έμπλαστρο. Χρειάζεται να αναφερθεί ότι οι ενδομυϊκές ή 

ενδοπεριτοναϊκές ενέσεις, η πιο κοινή μορφή χορήγησης του βασιλικού πολτού στα πρώτα 

χρόνια, έχουν πλήρως εγκαταλειφθεί (ακόμη και κάτω από αυστηρή ιατρική επίβλεψη) 

λόγω του κινδύνου σοβαρών αλλεργικών αντιδράσεων (Dillon και Louveaux, 1987 από

38



Krell, 1996) Σήμερα, ο βασιλικός πολτός χορηγείται πιο συχνά από το στόμα και 

εξωτερικά (σε καλλυντικά).

Διάφορες in vitro μελέτες έχουν επιβεβαιώσει ότι το υδροξυδεκανοϊκό οξύ στον 

βασιλικό πολτό έχει αντιβιοτική δράση. Η αντιβιοτική του δράση έχει αποδειχθεί έναντι 

των ακόλουθων μικροοργανισμών: Escherichia coli, Salmonella, Proteus, Bacillus subtilis 

και Staphylococcus aureus (Lavie, 1968 από Krell, 1996; Yatsunami και Echigo, 1985). 

Αυτό η ίδια αντιβιοτική δράση εξουδετερώνεται με την αύξηση του pH πάνω από 5,6. 

Δεδομένου ότι η ενδοφλέβια, η ενδομυϊκή ή η ενδοπεριτοναϊκή ένεση γίνεται σε μέρη 

όπου το pH είναι υψηλό, η θεραπευτική αξία της αντιβακτηριακής δράσης των λιπαρών 

οξέων είναι πιθανόν αμελητέα για οποιεσδήποτε εσωτερικές εφαρμογές.

Στοματική χορήγηση: Θετικές επιδράσεις στην αναπαραγωγικότητα, αν και όχι 

απαραίτητα λόγω ορμονοειδούς δράσης, έχουν αναφερθεί τουλάχιστον σε ορτύκια 

κοτόπουλα και κουνέλια. Τα κουνέλια αντέδρασαν σε κανονική δίαιτα συμπληρωμένη με 

100-200 mg βασιλικού πολτού ανά χιλιόγραμμο βάρους σώματος με αύξηση της 

γονιμότητας και της εμβρυϊκής ανάπτυξης (Krell, 1996). Το Ιαπωνικό ορτύκι φθάνει 

νωρίτερα στη σεξουαλική ωριμότητα και κάνει περισσότερα αυγά, μετά τη συμπλήρωση 

της τροφής με υψηλές δόσεις (0,2 g) του λυοφιλοποιημένου βασιλικού πολτού (Csuka et 

al, 1978). Ο Bonomi (1983 από Krell, 1996) αύξησε την παραγωγή αυγών, τη γονιμότητα 

και την εκκόλαψιμότητα σε όρνιθες ωοπαραγωγής με τη χρήση 5 mg βασιλικού πολτού 

ανά kg τροφής. Οι ρυθμοί ανάπτυξης των ποντικών ήταν ελαφρώς αυξημένοι με 

δοσολογία 1 g βασιλικού πολτού ανά kg τροφής, αλλά μειώθηκαν με υψηλότερες 

δοσολογίες (Chauvin, 1968 από Krell, 1996). Οι Salama et al. (1977) ανέφεραν αυξήσεις 

βάρους σε αρουραίους όταν 10,20 ή 40 mg εγχύθηκαν άμεσα σε στομάχια τους 

Ενέσεις: Ενδοφλέβιες ενέσεις διαλύματος βασιλικού πολτού προκαλούν μικρή 

αγγειοδιαστολή (προσωρινή διεύρυνση των αιμοφόρων αγγείων) και έχουν υποτασική 

δράση (μείωση της αρτηριακής πίεσης), λόγω της ακετυλοχολίνης (Jacoli, 1956; Shinoda 

et al., 1978). Έχουν αναφερθεί αυξήσεις βάρους σε ινδικά χοιρίδια μετά από έγχυση 100- 

300 mg βασιλικού πολτού ανά kg βάρους σώματος. Επαναλαμβανόμενες υψηλότερες 

δόσεις των 100 mg/kg σε ποντικούς, ωστόσο, προκάλεσαν απώλεια βάρους και μειωμένο 

κυτταρικό μεταβολισμό του φλοιού του εγκεφάλου (Lupachev, 1963).

Οι δοκιμές σε ζώα: Σε άλλες μελέτες ασθενειών του ανθρώπου έγινε προσομοίωση σε 

ζώα, προκειμένου να εντοπισθούν οι μηχανισμοί δράσης του βασιλικού πολτού. Έτσι είναι 

γνωστό ότι ο βασιλικός πολτός μπορεί να μειώσει τα επίπεδα της χοληστερόλης και των 

τριγλυκεριδίων στο πλάσμα του αίματος (Cho, 1977) και την αρτηριακή εναπόθεση
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χοληστερόλης σε κουνέλια, όταν οι διαταραχές αυτές προκαλούνται πειραματικά (Carli et 

al, 1975). Οι Nakajin et al (1982) ανέφεραν ότι ο βασιλικός πολτός, αν και δεν έχει καμία 

επίδραση στα επίπεδα των λιπιδίων στο πλάσμα του αίματος σε φυσιολογικά κουνέλια, 

μπορεί να μειώσει την περιεκτικότητα χοληστερόλης στο αίμα των ζώων που τρέφονται με 

μια δίαιτα η οποία προκάλεσε υψηλά επίπεδα χοληστερόλης στο αίμα. Οι Vittek και 

Haimos (1968) διαπίστωσαν ότι ο βασιλικός πολτός προώθησε την επούλωση των οστών 

σε κονίκλους. Η επούλωση των δερματικών βλαβών ήταν ταχεία και αντιφλεγμονώδη 

δράση δείχθηκε για τους αρουραίους από τους Fujii et al (1990). Άλλοι ερευνητές 

εξέτασαν βασιλικό πολτό και κάποιες από τις ενώσεις του σε καλλιέργειες καρκινικών 

κυττάρων, και έδειξαν την ανασταλτική δράση του LO-υδροξυδεκανοϊκού οξέος 

(Townsend et al, 1960) και ορισμένων δικαρβοξυλικών οξέων. Αργότερα, οι Tamura et 

al, (1987) έδειξαν αναστολή ανάπτυξης όγκου σε ποντικούς με την προφυλακτική και 

θεραπευτική χορήγηση του βασιλικού πολτού από το στόμα.

Δοκιμές σε ανθρώπους: Οι μελέτες των επιπτώσεων του βασιλικού πολτού στον άνθρωπο 

είναι εξαιρετικά πολυάριθμες, κυρίως στην Ανατολική Ευρώπη. Οι περισσότερες μελέτες, 

ωστόσο, είναι δύσκολο να αξιολογηθούν για την επιστημονική αξία των αναφερόμενων 

πληροφοριών (Krell, 1996). Παρά το γεγονός ότι πολλές από αυτές παρουσιάζονται ως 

επιστημονικές δημοσιεύσεις, στερούνται συχνά λεπτομερειών σχετικά με τις μεθόδους 

δοκιμών, τη χρήση παραμέτρων που είναι δύσκολο να ποσοτικοποιηθούν (ευεξία, ευφορία 

και αναζωογόνηση), δεν αποκλείουν εντελώς άλλες ταυτόχρονες θεραπείες, ή ο αριθμός 

των παρατηρήσεων είναι πολύ μικρός για να αποκλείσουν τυχαίες επιδράσεις ή φυσική 

μεταβολή (Krell, 1996). Συνοπτικά, οι μηχανισμοί δράσης του βασιλικού πολτού δεν είναι 

γνωστοί και καμία από τις πολυάριθμες υποθέσεις δεν έχει επιβεβαιωθεί.

3.3. Χρήσεις και εμπορία του βασιλικού πολτού σήμερα

Ο βασιλικός πολτός μπορεί να πωληθεί σε νωπή κατάσταση, αναμεμειγμένος με 

άλλα προϊόντα, ή λυοφιλοποιημένος για περαιτέρω χρήση σε άλλα σκευάσματα. Σε 

ακατέργαστη μορφή μπορεί να συμπεριληφθεί άμεσα σε πολλά τρόφιμα και διαιτητικά 

συμπληρώματα, καθώς και ιατρικά προϊόντα ή καλλυντικά. Για μεγαλύτερα κλίμακας 

βιομηχανική χρήση, προτιμάται ο λυοφιλοποιη μένος βασιλικός πολτός λόγω ευκολότερου 

χειρισμού.

Δεδομένου ότι τα οφέλη του βασιλικού πολτού δεν έχουν επαρκώς αποδειχθεί, οι 

δηλώσεις στις διαφημίσεις και την ετικέτα της συσκευασίας θα πρέπει να είναι πολύ
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προσεκτικές. Προϊόντα που περιέχουν βασιλικό πολτό πρέπει να φέρουν ειδική σήμανση ή 

συσκευασία ώστε να διακρίνονται από παρόμοια προϊόντα χωρίς αυτόν.

Ο βασιλικός πολτός ανήκει σε μια ομάδα προϊόντων που γενικά περιγράφεται ως 

"συμπληρώματα διατροφής" Πρόκειται για προϊόντα τα οποία δεν καταναλώνονται για το 

θερμιδικό περιεχόμενο τους, ούτε για ευχαρίστηση, αλλά για συμπλήρωση της συνήθους 

δίαιτας με τις ουσίες στις οποίες θα μπορούσε να είναι ελλιπής. Στην πραγματικότητα, 

ωστόσο, η χρήση του βασιλικού πολτού δεν συνδέεται τόσο με την υψηλή περιεκτικότητά 

του σε «ευγενείς» ουσίες, αλλά θεωρείται διεγερτικό με κάποια θεραπευτική αξία. 

Ωστόσο, δεν μπορεί να οριστεί ως φάρμακο, επειδή τα δεδομένα που απαιτούνται για την 

ταξινόμηση σε αυτή την κατηγορία λείπουν (Krell, 1996).

Ένα μεγάλο μέρος του βασιλικού πολτού πωλείται και καταναλώνεται ως τη 

συγκομιδή. Στη μη επεξεργασμένη, φυσική του κατάσταση, προτιμάται από τους 

περισσότερους παραγωγούς, διότι δεν απαιτεί καμία ειδική τεχνολογία, καθώς και από 

τους καταναλωτές λόγω της αναλλοίωτης «φυσικότητάς» του. Το γεγονός ότι η γεύση του 

δεν είναι πολύ ευχάριστη, αντί να αποτρέπει τους καταναλωτές φαίνεται να ενισχύει την 

εικόνα του ως «φάρμακο». Για όσους δεν εκτιμούν αυτή τη συγκεκριμένη φαρμακευτική 

πτυχή, ο βασιλικός πολτός μπορεί να αναμιχθεί με λίγο μέλι, σιρόπι ζάχαρης ή νερό.

Ο ανεπεξέργαστος βασιλικός πολτός είναι συνήθως συσκευασμένος σε μικρά, 

σκούρα γυάλινα μπουκάλια των μεγεθών που αντιστοιχούν στην διάρκεια μιας "θεραπεία", 

π.χ. 10, 15 ή 20 γρ. Μια μικροσκοπική πλαστική σπάτουλα συνήθως περιλαμβάνεται για 

την "σωστή" δόση των 250-500 mg. Η ειδική ισοθερμική συσκευασία (συνήθως ένα χυτό 

κουτί από πολυστυρένιο) χρησιμοποιείται μερικές φορές για να κάνει το προϊόν να 

φαίνεται ακόμα πιο πολύτιμο και το προστατεύουν ίσως από σύντομες διακυμάνσεις 

θερμοκρασίας (Krell, 1996).

3.4. Ποιοτικός έλεγχος

Οι αναλυτικές τεχνικές έχουν σημειώσει αρκετή πρόοδο για να επιτρέπουν την 

αναγνώριση του καθαρού, φυσικού βασιλικού πολτού και να αποκαλύπτουν πιθανή 

νοθεία. Μπορούν επίσης να χρησιμοποιηθούν για τον προσδιορισμό της ποσότητας του 

βασιλικού πολτού που χρησιμοποιείται σε συνδυασμό με άλλα προϊόντα. Η ανάλυση του 

βασιλικού πολτού γενικά βασίζεται στον ποσοτικό προσδιορισμό των 3 κύριων 

κατηγοριών ενώσεων (λιπίδια, σάκχαρα και πρωτεΐνες), της περιεκτικότητα νερού και 

άλλων σημαντικών δεικτών, όπως το pH και η ολική οξύτητα. Τα λιπίδια είναι οι πιο
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σημαντικές ενώσεις για τον προσδιορισμό της γνησιότητας ή τη νόθευσης του βασιλικού 

πολτού, δεδομένου ότι αρκετά από αυτά δεν βρίσκονται σε οποιαδήποτε άλλα φυσικά 

προϊόντα. Η ποιοτική και ποσοτική ανάλυση του κλάσματος λιπιδίων καθιστά επίσης 

δυνατό να προσδιοριστεί η ποσότητα του βασιλικού πολτού, σε ένα προϊόν με πολλά 

συστατικά (Pourtallier et al, 1990 από Krell, 1996). Μεταξύ των βιολογικά ενεργών 

συστατικών, η περιεκτικότητα σε βιταμίνες μπορεί να δώσει μία ένδειξη της αντίστοιχης 

(υποτιθέμενης βιολογικής) δράσης του βασιλικού πολτού. Οι σημαντικότεροι δείκτες και 

τα όρια τους παρουσιάζονται στον πίνακα 3.1. Προφανώς, δεν υπάρχουν νομικά 

καθιερωμένα πρότυπα ή διεθνείς συμφωνίες. Ο Nakamura (1986) αναφέρει τα πρότυπα 

που απαιτούνται από τους κανονισμούς "αθέμιτου ανταγωνισμού" που έχουν εγκριθεί από 

την Επιτροπή Εμπορίου της Ιαπωνίας (πίνακας 3.1.).

Πίνακας 3.1. Μέθοδοι ελέγχου της ποιότητας και προτεινόμενα όρια για αγνό, φυσικό

βασιλικό πολτό

Pourtallier et al., 1970, 
1990

Lercker et al., 1984 και 
1992

Nakam ura, 1985

Συστατικό Μ έθοδος Ό ρια Μέθοδος Ό ρια Μ έθοδος Ό ρια
Υγρασία, % Λυοφιλίωση 64-68 Λυοφιλίωση 62,5-66,2 Ξήρανση 

υπό κενό
62,5-68,5

Λιπίδια, % ξηρού Εκχύλιση με 
αιθέρα, GC1

9-12,5 HRGC2 6.2-13.6 “ “

10-ΟΗ-2-α0:0 HRGC2 (% 
ολικών λιπ. 

οξέων)

51.6-62.6 σ ο 1 (%
δείγματος)

>1,40

Πρωτεΐνες, %  
ξηρού

Εκχύλιση με 
μεθανόλη

36-42 Ολικό Ν 
Kjeldahl

33,0-41,7 Ολικό Ν 
Κίείάαύΐ (% 
δείγματος)

11,0-14,5

Σάκχαρα, %
ξηρού

GC1 38-43 HRGC2 19,7-52,1 “ “

Φρουκτόζη, % 
ολικών σακχάρων

“ " HRGC2 29,2-58,9 “ “

Γλυκόζη, % 
ολικών σακχάρων

“ HRGC2 35,0-51,4 “ “

Σακχαρόζη, % 
ολικών σακχάρων

- HRGC2 0,1-35,8 “ “

Ολικά οξέα, 
ιυεη%

Τιτλοδότηση 110-150 Τιτλοδότηση 
με άλκαλι 

(ιηες/100 g)

32.0-53.0

ρΗ Σε 0,4% δμ 
αιθανόλης

4-4,2 “ “ “

1 Αέριος χρωματογραφία;2 Αέριος χρωματογραφία υψηλής ευκρίνειας 
Πηγή: προσαρμογή από Krell (1996).
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Εκτός από την επιστημονική ανάλυση, υπάρχουν μερικές απλές δοκιμές που 

μπορούν να χρησιμοποιηθούν για να φανεί κατά πόσον βασιλικός πολτός είναι καλής 

ποιότητας. Ο βασιλικός πολτός σκουραίνει γενικά με την ηλικία λόγω της οξείδωσης, αν 

και μερικοί φρέσκοι βασιλικοί πολτοί μπορεί να είναι ήδη αρκετά σκοτεινοί. Κατά κύριο 

λόγο, η εμπειρία είναι αυτή που καθιστά δυνατή τη διάκριση μεταξύ φρέσκου και μη 

βασιλικού πολτού, με κριτήρια την εμφάνιση, την οσμή και τη γεύση του.

Η μικροσκοπική ανάλυση των υπολειμμάτων γύρης μπορεί να χρησιμοποιηθεί για 

τον προσδιορισμό της προέλευσης του βασιλικού πολτού. Αυτή είναι μια απλή διαδικασία, 

αλλά απαιτεί μεγάλη εμπειρία στον καθορισμό των ειδών γύρης και την ερμηνεία των 

αποτελεσμάτων (Krell, 1996).

Πρέπει να σημειωθεί, ότι δεν έχουν παρατηρηθεί τοξικές επιδράσεις του βασιλικού 

πολτού. Αλλεργικές αντιδράσεις, ωστόσο, ως αποτέλεσμα της επαφής ή ένεσης, μπορεί να 

συμβούν. Δεδομένου ότι καμία από τις ισχυριζόμενες θεραπευτικές ή άλλες επιδράσεις 

του βασιλικού πολτού δεν έχουν αποδειχθεί με βεβαιότητα, η σήμανση ή η διαφήμιση θα 

πρέπει να είναι ειλικρινής και δεν θα πρέπει να αυξήσει αδικαιολόγητα τις προσδοκίες των 

καταναλωτών, για νομικούς και ηθικούς λόγους.
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4. ΓΥΡΗ

Αναρίθμητες είναι οι ιστορίες και οι μύθοι που υπάρχουν γύρω από τις 

μυστηριώδεις δυνάμεις της γύρης και τη θρεπτική της αξία. Η γύρη συχνά αποκαλείται η 

«τέλεια απλή πλήρης τροφή". Οι υψηλών επιδόσεων αθλητές που δηλώνουν ότι 

καταναλώνουν γύρη, ισχυρίζονται ότι η απόδοσή τους οφείλεται σε αυτό το «θαύμα ".Τα 

δελεαστικά ονόματα, οι ετικέτες και οι περιγραφές στο μάρκετινγκ των διάφορων 

προϊόντων που περιέχουν γύρη, παίρνουν μερικές φορές σχεδόν δόλιες διαστάσεις, 

δημιουργώντας ψεύτικες ελπίδες και προσδοκίες στους ανθρώπους, γεγονός που συχνά 

συνδέεται με τις υψηλές τιμές του προϊόντος.

Οι κόκκοι γύρης είναι μικρές, μονάδες αναπαραγωγής αρσενικού (γαμετόφυτα) 

στους ανθήρες των ανώτερων ανθοφόρων φυτών. Η γύρη μεταφέρεται επάνω στο στίγμα 

ενός λουλουδιού (μια διαδικασία που ονομάζεται επικονίαση) με τον άνεμο, το νερό ή 

διάφορα ζώα (κυρίως έντομα), μεταξύ των οποίων οι μέλισσες (σχεδόν 30.000 

διαφορετικά είδη) είναι οι πιο σημαντικές.

Για τον προσδιορισμό της αξίας της γύρης ως συμπληρωματική τροφή ή φάρμακο, 

είναι σημαντικό να γνωρίζουμε ότι η γύρη από κάθε είδος είναι διαφορετική και κανένας 

τύπος γύρης δε μπορεί να περιέχει όλα τα χαρακτηριστικά που αποδίδονται στην «γύρη» 

εν γένει. Συνεπώς, σε αυτό το κείμενο, η γύρη θα αναφέρεται πάντα σε ένα μείγμα γύρης 

από διαφορετικά είδη, εκτός αν δηλώνεται διαφορετικά. Το λογικό συμπέρασμα είναι ότι η 

γύρη από μια χώρα ή οικολογικό ενδιαίτημα είναι πάντα διαφορετική από εκείνη κάποιου 

άλλου.

Για εκείνους που βλέπουν στη φύση κάτι περισσότερο από τις μηχανικές και 

χημικές αλληλεπιδράσεις μεταξύ ουσιών και οργανισμών, θα μπορούσε να προστεθεί ότι 

τα άνθη αποτελούν ένα πολύ ιδιαίτερο μέρος των φυτών. Φέρνουν ειδική "ενέργεια" που 

χρησιμοποιούνται σε παραδοσιακές εναλλακτικές πρακτικές ιατρικής όπως θεραπείες με 

λουλούδια, αρωματοθεραπείες ή αφεψήματα (Krell, 1996).

Όσον αφορά την πτυχή «τρόφιμο θαύμα» της γύρης, θα πρέπει να τονιστεί και πάλι 

η σημασία της ποικιλίας της γύρης και το γεγονός ότι ορισμένοι τύποι γύρης (δηλ. πεύκο 

και ευκάλυπτο) είναι διατροφικά ανεπαρκείς ακόμη και για την ανάπτυξη των προνυμφών 

των μελισσών. Σε μία επισκόπηση, οι Schmidt και Buchmann (1992) σύγκριναν τη μέση 

περιεκτικότητα της γύρης πρωτεΐνη, λίπος, ανόργανα και βιταμίνες με άλλα βασικά 

τρόφιμα. Η γύρη ήταν πλουσιότερη στα περισσότερα συστατικά όταν συγκρίθηκε με βάση 

την περιεκτικότητα σε θερμίδες σε σχέση με τρόφιμα όπως βόειο κρέας, τηγανητό
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κοτόπουλο, φασόλια, ψωμί ολικής αλέσεως, μήλο, ωμό λάχανο και ντομάτες. Ενώ η 

περιεκτικότητα της γύρης σε πρωτεΐνες και ανόργανα στοιχεία ήταν συγκρίσιμη με την 

αντίστοιχη στο βόειο κρέας και τα φασόλια, τα επίπεδα θειαμίνης και ριβοφλαβίνης ή τις 

περισσότερες φορές της νιασίνης ήταν δεκαπλάσια. Γύρη καταναλώνεται συνήθως σε 

τέτοιες μικρές ποσότητες ώστε οι ημερήσιες συνιστώμενες ποσότητες πρωτεϊνών, 

βιταμινών και ανόργανων στοιχείων δεν καλύπτεται μέσω της κατανάλωσης γύρης μόνο. 

Ωστόσο, μπορεί να είναι μια σημαντική πηγή απαραίτητων θρεπτικών συστατικών, όπου η 

διατροφή του ανθρώπου είναι χρονίως ανεπαρκής.

Η γύρη που συλλέγεται από τους μελισσοκόμους και χρησιμοποιείται σε διάφορα 

παρασκευάσματα τροφίμων ή φαρμάκων δεν είναι πλέον ακριβώς η ίδια με τη λεπτή, 

κονιώδη γύρη των ανθέων. Οι εκατοντάδες ή ακόμη και χιλιάδες των κόκκων γύρης ανά 

λουλούδι συλλέγονται από τις μέλισσες και συσκευάζονται σε σύμπηκτα (σβώλους) γύρης 

στα πίσω πόδια τους με τη βοήθεια ειδικών χτενιών και τριχών.

Η γύρη από τις μέλισσες συνήθως αναμιγνύεται με το νέκταρ ή αναμασημένο μέλι 

με σκοπό να συγκολληθεί και να προσκολληθεί στα πίσω πόδια τους. Τα προκύπτοντα 

σφαιρίδια γύρης που συλλέχθηκαν από μια αποικία μελισσών είναι συνήθως γλυκά στη 

γεύση. Ορισμένα είδη γύρης, ωστόσο, είναι πολύ πλούσια σε έλαια και κολλούν μεταξύ 

τους χωρίς νέκταρ ή μέλι. Κατά την αναζήτηση τροφής οι μέλισσες σπάνια συλλέγουν 

γύρη και νέκταρ από περισσότερα από ένα είδη λουλουδιών κατά τη διάρκεια ενός 

ταξιδιού. Έτσι το προκύπτον σφαιρίδιο γύρης στα πίσω πόδι του περιέχει μόνο ένα ή πολύ 

λίγα είδη γύρης. Συνεπώς, η γύρη σβώλος έχει ένα τυπικό χρώμα, πιο συχνά κίτρινο, αλλά 

εμφανίζονται το κόκκινο, μοβ, πράσινο, πορτοκαλί και μία ποικιλία άλλων χρωμάτων.

Το μερικώς ζυμωθέν μείγμα της γύρης (που αναφέρεται επίσης ως μελισσόψωμο) 

αποθηκεύεται στις κυψέλες και έχει μια διαφορετική σύνθεση και θρεπτική αξία από τη 

γύρη που συλλέχθηκε στον αγρό. Είναι η τροφή που δίνεται σε προνύμφες των μελισσών 

και καταναλώνεται από τις νέες εργάτριες μέλισσες για να παράγουν βασιλικό πολτό.

4.1. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά της γύρης

Το μέγεθος των κόκκων γύρης κυμαίνεται από 6 έως 200 ηιπι σε διάμετρο, και όλα 

τα είδη των χρωμάτων, σχημάτων και επιφανειακών δομών μπορεί να παρατηρηθούν. 

Αυτά τα χαρακτηριστικά είναι συνήθως τυπικά στην ταυτοποίηση του είδους και του 

γένους. Οι περισσότεροι γυρεόκοκκοι έχουν ένα πολύ σκληρό εξωτερικό κέλυφος, το 

οποίο είναι πολύ δύσκολο ή αδύνατο να χωνευθεί. Είναι τόσο σκληρό που μπορεί να

45



βρεθεί σε απολιθώματα χιλιάδων ετών. Υπάρχουν, ωστόσο, πόροι που επιτρέπουν τη 

βλάστηση και επίσης την εξαγωγή των εσωτερικών ουσιών (Krell, 1996).

Δεδομένου ότι η σύνθεση της γύρης αλλάζει από είδος σε είδος, η διακύμανση στις 

απόλυτες ποσότητες των διαφόρων συστατικών μπορεί να είναι πολύ υψηλή. Έχουν 

αναφερθεί περιεκτικότητες πρωτεΐνης > 40%, αλλά το τυπικό εύρος τιμών είναι 7.5 έως 

35%. Η συνήθης περιεκτικότητα σε σάκχαρα κυμαίνεται από 15 έως 50% και η 

περιεκτικότητα σε άμυλο είναι πολύ υψηλή (έως 18%) σε μερικά αγρωστώδη (Schmidt και 

Buchmann, 1992).

Τα κύρια συστατικά είναι πρωτεΐνες και αμινοξέα, λιπίδια (λίπη, έλαια ή τα 

παράγωγά τους) και σάκχαρα. Τα δευτερεύοντα συστατικά είναι περισσότερο 

διαφοροποιημένα. Όλα τα απαραίτητα αμινοξέα για τους ανθρώπους (φαινυλαλανίνη, 

λεύκινη, βαλίνη, ισολευκίνη, αργινίνη, ιστιδίνη, λυσίνη, μεθειονίνη, θρεονίνη και 

τρυπτοφάνη) μπορεί να βρεθούν στη γύρη και οι περισσότεροι άλλοι, καθώς και μη 

απαραίτητα με κυρίαρχο την προλίνη. Πολλά ένζυμα (πρωτεΐνες) είναι επίσης παρόντα 

αλλά μερικά, όπως η οξειδάση της γλυκόζης που είναι πολύ σημαντική για το μέλι έχουν 

προστεθεί από τις μέλισσες. Αυτό το ένζυμο είναι επομένως πιο άφθονο στο 

"μελισσόψωμο" από ότι σε φρέσκα σφαιρίδια γύρης.

Μόνο 16 από τα 31 λιπαρά οξέα που βρίσκονται στη γύρη είχαν εντοπιστεί από το 

1989 (Shawer et al., 1987 και Muniategui et al., 1989). Το παλμιτικό οξύ είναι το πιο 

σημαντικό, ακολουθούμενο από το μυριστικό, το λινελαϊκό, το ελαϊκό, το λινολενικό, το 

στεατικό κ.λπ.

Τα απλά σάκχαρα που περιέχονται στη γύρη, όπως η φρουκτόζη, η γλυκόζη και η 

σακχαρόζη, προέρχονται από το νέκταρ ή το μέλι των συλλεκτριών. Οι πολυσακχαρίτες 

όπως η πηκτίνη, η κυτταρίνη, λιγνίνη, σποροπολενίνη και άλλοι, αποτελούν κυρίαρχα 

συστατικά της γύρης. Μετά από αποθήκευση στην κυψέλη η περαιτέρω προσθήκη 

σακχάρων και ενζύμων δημιουργεί το μελισσόψωμο, μέσω ζύμωσης.

4.2. Οι φυσιολογικές δράσεις της γύρης

4.2.1. Ανεπιβεβαίωτες έμμεσες αποδείξεις

Τα αποτελέσματα και τα οφέλη που προκύπτουν από την κατανάλωση γύρης, 

σύμφωνα με κάποιες από τις μη-επιστημονικές βιβλιογραφίες σχετικά με το θέμα είναι 

αναρίθμητα. Πολλοί άνθρωποι αναφέρουν βελτίωση μερικές φορές χρόνιων 

προβλημάτων. Ωστόσο, θα πρέπει να γνωρίζουμε ότι τα οφέλη που αναφέρθηκαν δεν ήταν
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από επιστημονικές μελέτες, αλλά από προσωπικές εμπειρίες χωρίς καμία ιατρική ή άλλη 

επιστημονική εξέταση.

4.2.2. Τα επιστημονικά στοιχεία

Οι μόνες μακροχρόνιες παρατηρήσεις σχετικά με την φαρμακευτική επίδραση της 

γύρης, σχετίζονται με προβλήματα του προστάτη και αλλεργίες. Για αρκετές δεκαετίες, 

παρατηρήσεις σε χώρες της Δυτικής Ευρώπης και μερικές κλινικές δοκιμές έχουν δείξει 

ότι η γύρη μπορεί να είναι αποτελεσματική στη θεραπεία των προβλημάτων του προστάτη 

που κυμαίνονται από λοιμώξεις και οίδημα μέχρι και καρκίνο (Denis, 1966 και Ask- 

Upmark, 1967).

Συμπλήρωση της διατροφής των ζώων με γύρη έχει δείξει θετική αύξηση του 

σωματικού βάρους και άλλα ευεργετικά αποτελέσματα σε χοιρίδια, μοσχάρια, ορνίθια 

κρεατοπαραγωγής και εργαστηριακές καλλιέργειες εντόμων.

Έχουν αποδειχθεί και ορισμένα βακτηριοστατικά αποτελέσματα (Chauvin et al, 

1952 από Krell, 1996), αλλά αυτό οφείλεται στην προσθήκη της οξειδάσης της γλυκόζης 

(το ίδιο ένζυμο που είναι υπεύθυνο για τις περισσότερες αντιβακτηριακές δράσεις στο 

μέλι) από τη μέλισσα όταν αναμιγνύει μέλι ή νέκταρ με τη γύρη (Dustmann και Gunst, 

1982). Υπάρχουν κάποιες ενδείξεις ότι η κατανάλωση γύρης μπορεί να προστατέψει τα 

ζώα, καθώς και τους ανθρώπους από τις αρνητικές επιπτώσεις των θεραπειών 

ακτινοβολίας (Schmidt και Buchmann, 1992).

4.3. Οι χρήσεις της γύρης σήμερα

4.3.1. Ιατρική

Για την απευαισθητοποίηση αλλεργικών ασθενών, η γύρη συνήθως συλλέγεται 

απευθείας από τα φυτά, ώστε να επιτρέπεται η κατάλληλη ταυτοποίηση και καθαρότητα. 

Ακολούθως ένα εκχύλισμα γύρης χορηγείται υποδορίως για την καταπολέμηση των 

αλλεργιών. Για τη θεραπεία διαφόρων προβλημάτων του προστάτη, η γύρη συνήθως 

χρησιμοποιείται σε ξηρή μορφή σβόλων, όπως συλλέγονται από τις μέλισσες. Η γύρη από 

διαφορετικές χώρες ή περιοχές φαίνεται να λειτουργεί εξίσου καλά. Ωστόσο, η γύρη δεν 

έχει αναγνωριστεί επίσημα ως ιατρικό φάρμακο (Krell, 1996).
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4.3.2. Τρόφιμα

Η κύρια χρήση της γύρης σήμερα είναι ως τρόφιμο ή, πιο σωστά, ως συμπλήρωμα 

διατροφής. Όπως αναφέρθηκε προηγουμένως η πιθανή αξία της ως τροφή για τον 

άνθρωπο έχει συχνά υπερεκτιμηθεί και δεν έχει ποτέ αποδειχθεί σε ελεγχόμενα πειράματα. 

Η χαμηλή περιεκτικότητα ή η απουσία των λιποδιαλυτών βιταμινών είναι επαρκείς 

επιστημονικές αποδείξεις του ότι η γύρη δεν είναι το τέλειο τρόφιμο, όπως μερικοί 

διατείνονται. Αυτό δεν σημαίνει ότι η κατανάλωση της δεν μπορεί να είναι ευεργετική, 

όπως έχει δειχθεί σε διάφορα επιστημονικά πειράματα διατροφής ζώων. Η γύρη έχει 

προστεθεί στην τροφή κατοικίδιων ζώων και εργαστηριακών εντόμων με αποτέλεσμα τη 

βελτίωση της υγείας, της ανάπτυξης και της μετατρεψιμότητας της τροφής (Crane, 1990, 

Schmidt και Buchmann, 1992). Τα κοτόπουλα παρουσίασαν βελτίωση της 

μετατρεψιμότητας της τροφής με την προσθήκη της γύρης σε ποσοστό 2,5% ισόρροπου 

στηρεσίου (Costantini & Ricciardelli, 1971), και το ίδιο παρατηρήθηκε σε χοιρίδια 

(Salajan, 1970 από Krell, 1996). Οι μελισσοκόμοι επίσης, τρέφουν τα μελίσσια τους με 

καθαρή γύρη, συμπληρώματα γύρης ή υποκατάστατα, κατά τη διάρκεια περιόδων με 

περιορισμένες φυσικές πηγές γύρης. Η πραγματική αξία της γύρης ωστόσο, έγκειται στην 

ισορροπία των θρεπτικών ουσιών που περιέχει και στην συνεργική δράση τους 

περισσότερο και όχι στην ποσοτική παρουσία τους. Αυτές οι χαρακτηριστικά ευαίσθητες 

ενώσεις εύκολα χάνονται με ακατάλληλη αποθήκευση και επεξεργασία (Krell, 1996).

Η αυξητική επίδραση της γύρης και η πιθανή βελτίωση του μεταβολισμού στον 

άνθρωπο και στα ζώα, θα πρέπει να παρουσιάζουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον για εκείνους που 

έχουν μια μη ισορροπημένη ή ανεπαρκή διατροφή. Δεν υπάρχουν επιστημονικά 

τεκμηριωμένα δεδομένα, αλλά μια λεπτομερής μελέτη θα μπορούσε να δείξει το δυνητικά 

τεράστιο όφελος για ένα πολύ μεγάλο τμήμα της ανθρώπινης κοινωνίας. Το μόνο σοβαρό 

πρόβλημα με την ενσωμάτωση της γύρης σε τρόφιμα, όπως σοκολάτες, γλυκά, επιδόρπια, 

δημητριακά για πρωινό, ακόμα και το μέλι είναι το υψηλό ποσοστό των αλλεργικών 

ατόμων στη γύρη διαφόρων ειδών φυτών.

4.3.3. Καλλυντικά

Η γύρη έχει συμπεριληφθεί σε κάποια καλλυντικά προϊόντα με αξιώσεις για τις 

αναζωογονητικές και θρεπτικές επιδράσεις στο δέρμα. Η αποτελεσματικότατα δεν έχει 

αποδειχθεί, αλλά υπάρχει ένας σημαντικός κίνδυνος αλλεργίας για ένα μεγάλο ποσοστό 

του πληθυσμού. Ως εκ τούτου αυτή η πρακτική δεν συνιστάται, αφού αποκλείει ένα
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μεγάλο μέρος των πιθανών πελατών. Τα αλκοολικά ή υδατικά εκχυλίσματα γύρης σε 

καλλυντικά σκευάσματα φαίνεται ότι δεν προκαλούν καθόλου ή μόνο σπάνια αλλεργικές 

αντιδράσεις. Παρόλο που λίγα είναι γνωστά σχετικά με την αποτελεσματικότητα αυτών 

των εκχυλισμάτων, εξακολουθεί να είναι η προτιμώμενη μέθοδος παρασκευής στη 

βιομηχανία καλλυντικών (Krell, 1996).

4.3.4. Επικονίαση

Η βιωσιμότητα της γύρης που συλλέγεται με το χέρι μπορεί να διατηρείται για 

μερικές εβδομάδες ή μήνες στην κατάψυξη. Αντίθετα η γύρη που συλλέχθηκε από τις 

μέλισσες, αρχίζει να χάνει τη βιωσιμότητά της μετά από μερικές ώρες και όλο και 

περισσότερο με την ηλικία. Πιστεύεται ότι ορισμένα από τα ένζυμα που προστίθενται από 

τις μέλισσες αναστέλλουν την ικανότητα της γύρης να βλαστήσει στο στίγμα (Johansen, 

1955, και Lukoschus και Keularts, 1968).

4.3.5. Παρακολούθηση της ρύπανσης

Από τη δεκαετία του 1980, τα πειράματα έχουν δείξει ότι η γύρη από τις μέλισσες 

αντικατοπτρίζει επίπεδα περιβαλλοντικής ρύπανσης, όταν εξετάζεται για βαρέα μέταλλα 

και ραδιενέργεια στοιχεία (Free et al, 1983, Crane, 1984 και Bromenshenk et al, 1985). 

Λόγω της συσσώρευσης που έχει διαπιστωθεί κατά την παρακολούθηση της ρύπανσης, 

γίνεται αντιληπτός ο κίνδυνος όταν γύρη από βαριά μολυσμένες περιοχές χρησιμοποιείται 

για ανθρώπινη ή ζωική κατανάλωση.

4.4.Έλεγχος ποιότητας γύρης

4.4.1. Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα της γύρης

Μολύνσεις κατά τη συλλογή: Ιδιαίτερη μέριμνα πρέπει να λαμβάνεται κατά τη συλλογή, 

ώστε η γύρη να μην προέρχεται από φυτά στα οποία έχουν εφαρμοστεί φυτοφάρμακα. Αν 

έχουν χρησιμοποιηθεί φυτοφάρμακα η γύρη δεν θα πρέπει να συλλέγεται για αρκετές 

ημέρες ή εβδομάδες μετά, σε μια περιοχή αρκετών τετραγωνικών χιλιομέτρων (γύρω από 

το μελισσοκομείο. Αυτό είναι ανεξάρτητο από τη μέθοδο εφαρμογής φυτοφαρμάκων. 

Ακόμη έχει αποδειχθεί ότι τα παρασιτοκτόνα συσσωρεύονται στη γύρη (Rai et al, 1977). 

Δεδομένου ότι ένα σφαιρίδιο γύρης συλλέγεται από πολλά λουλούδια, ακόμα και μικρές 

ποσότητες των φυτοφαρμάκων ανά άνθος μπορεί να συσσωρεύονται ταχέως και να 

επιτευχθούν σημαντικές συγκεντρώσεις. Η θεραπεία των αποικιών για τις ασθένειες των

49



μελισσών, μπορεί επίσης να μολύνει τα σφαιρίδια με φάρμακα, παρόλο που τα σφαιρίδια 

συλλέγονται πριν την είσοδό τους στην κυψέλη,.

Ξήρανση: Η γύρη πρέπει να συλλέγεται καθημερινά σε υγρά κλίματα, αλλά λιγότερο 

συχνά σε ξηρά κλίματα. Για να αποφευχθεί υποβάθμιση της ποιότητας της γύρης και 

ανάπτυξη βακτηριδίων, μούχλας και προνυμφών άλλων εντόμων, η γύρη θα πρέπει να 

ξηραίνεται γρήγορα. Η γύρη πρέπει να ξηραίνεται σε λιγότερο από 10% υγρασία (κατά 

προτίμηση 5% ή 8% σύμφωνα με ορισμένα πρότυπα), όσο το δυνατόν συντομότερα μετά 

τη συγκομιδή. Μια απλή μέθοδος χρησιμοποιεί μια κοινή λάμπα φωτισμού που αιωρείται 

αρκετά πάνω από ένα κουτί ή δίσκο γύρης, έτσι ώστε η γύρη να μη θερμαίνεται σε 

θερμοκρασίες υψηλότερες των 40 ή 45 °C. Για την ξήρανση στον ήλιο, η γύρη θα πρέπει 

να καλύπτεται για να αποφεύγεται η άμεση ηλιακή ακτινοβολία και η υπερθέρμανση. 

Μετά την ξήρανση, η γύρη πρέπει να καθαριστεί από κάθε ξένη ύλη.

Περιοχή συγκομιδής: Ο ποιοτικός έλεγχος της γύρης είναι δύσκολος και κάτω από τις 

περισσότερες συνθήκες αδύνατος. Επομένως, είναι πολύ σημαντικό ο αγοραστής να 

γνωρίζει καλά τον προμηθευτή. Ένας αξιόπιστος προμηθευτής θα πρέπει να έχει όλες τις 

απαραίτητες εγκαταστάσεις αποθήκευσης και επεξεργασίας. Επιπλέον, η περιοχή 

παραγωγής, όχι μόνο το κέντρο μεταποίησης, θα πρέπει να είναι απαλλαγμένα από 

φυτοφάρμακα και βιομηχανική ρύπανση. Υπάρχουν όλο και λιγότερες τέτοιες περιοχές 

στις βιομηχανοποιημένες χώρες και μια τεράστια ποικιλία των αγροχημικών που 

χρησιμοποιούνται σήμερα ακόμα και στις αναπτυσσόμενες χώρες, που καθιστούν μάλλον 

δύσκολο τον πλήρη αποκλεισμό ρύπανσης. Οι περισσότερα απομακρυσμένες ζώνες δεν 

έχουν θέματα ρύπανσης, αλλά έχουν προβλήματα με την κατάλληλη αποθήκευση και τη 

μεταφορά και μπορεί να απαιτούν ειδική συλλογή και κέντρα αποθήκευσης (Krell, 1996). 

Αγοράζοντας τα μεταποιημένα προϊόντα απαιτεί παρόμοια προσοχή. Ο επεξεργαστής 

πρέπει να χρησιμοποιήσει ήπιες διαδικασίες επεξεργασίας για να διατηρηθούν οι λεπτές 

ιδιότητες της γύρης.

Αποθήκευση: Η γύρη, όπως και άλλες τροφές πλούσιες σε πρωτεΐνες, χάνει τη θρεπτική 

αξία της γρήγορα όταν δεν αποθηκεύεται σωστά. Η νωπή γύρη που αποθηκεύεται σε 

θερμοκρασία δωματίου, χάνει την ποιότητά της μέσα σε λίγες ημέρες. Η νωπή γύρη σε 

καταψύκτη χάνει μεγάλο μέρος της θρεπτικής αξίας της, μετά από ένα έτος. Η 

ακατάλληλη αποθήκευση οδηγεί στην απώλεια συγκεκριμένων αμινοξέων, τα οποία 

προκαλούν ελλείψεις στην εκτροφή γόνου (Dietz, 1975). Όταν ξηραίνεται σε λιγότερο από 

45 °C μέχρι η υγρασία να είναι λιγότερη από 10% (κατά προτίμηση 5%) και αποθηκεύεται 

σε μέρος χωρίς άμεσο ηλιακό φως, η γύρη μπορεί να διατηρηθεί σε θερμοκρασία
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δωματίου για αρκετούς μήνες. Η ίδια γύρη μπορεί να ψύχεται στους 5 ° C επί τουλάχιστον 

ένα έτος ή να καταψύχεται στους -15 0 C για πολλά χρόνια, χωρίς απώλεια ποιότητας, 

όπως δοκιμάστηκε σε αποικίες μελισσών χρησιμοποιώντας ως κριτήριο την ανάπτυξη του 

γόνου (Dietz και Stephenson, 1975 και 1980). Το φως του ήλιου (υπεριώδης ακτινοβολία) 

καταστρέφει τη θρεπτική αξία της γύρης, ενώ άλλα πιο ευαίσθητα συστατικά υφίστανται 

μεγαλύτερη ζημιά. Η αποθήκευση της ξηρής γύρης σε σκούρα γυάλινα δοχεία, είτε σε 

σκοτεινά μέρη δροσερά είναι επομένως μια απαίτηση.

4.4.2. Ποιοτικός έλεγχος

Λίγες μόνο χώρες, όπως η Ελβετία και η Αργεντινή, έχουν αναγνωρίσει νομικά τη 

γύρη ως πρόσθετο τροφίμων και έχουν θέσει πρότυπα ποιότητας και όρια. Αν και πωλείται 

σε πολλά καταστήματα υγιεινής διατροφής, η γύρη δεν θεωρείται πρόσθετο από την 

αμερικανική FDA (Food and Drug Administration) και δεν χρειάζεται να συμμορφώνεται 

με ειδικές προδιαγραφές. Είναι, ωστόσο, προς το συμφέρον του παραγωγού να διατηρήσει 

τα υψηλότερα πρότυπα καθαριότητας για το προϊόν του (Krell, 1996).

Τα πρότυπα της Αργεντινής απαιτούν μικροβιολογικά χαρακτηριστικά όπως μικρή 

ύπαρξη σε αερόβια μικρόβια και μύκητες και απαλλαγή από παθογόνους 

ικροοργανισμούς. Η υγρασία δεν πρέπει να υπερβαίνει το 8% (που ελέγχεται με ξήρανση 

υπό κενό σε 45 mm Hg και 65°C). Άλλα όρια περιλαμβάνουν ένα pH 4-6, περιεκτικότητα 

σε πρωτεΐνη 15-28% (κατά Kjeldahl, Ν*6,25) επί ξηρού βάρους, σε υδατάνθρακες 

συνολικά 45-55% του ξηρού βάρους και μια μέγιστη περιεκτικότητα σε τέφρα 4% του 

ξηρού βάρους (που προσδιορίζεται με αποτέφρωση δείγματος στους 600 °C). Η γύρη που 

χρησιμοποιείται για αισθητικούς σκοπούς θα πρέπει να πληροί την ίδια, αν όχι καλύτερη 

ποιότητα από αυτή που προορίζεται για κατανάλωση ως τροφή.

Ο πρώτος έλεγχος της ποιότητας είναι η εκτίμηση επιβάρυνσης με ξένες ουσίες, 

δηλαδή τμήματα των μελισσών και υπολείμματα κυψέλης. Περαιτέρω έλεγχοι μπορούν να 

περιλαμβάνουν μέτρηση της περιεκτικότητας σε υγρασία και μια βακτηριακή μέτρηση. 

Προσδιορισμός των διαφόρων αγροχημικών, συμπεριλαμβανομένων φαρμάκων που 

χρησιμοποιούνται στο εσωτερικό μελισσών αποικίες είναι δυνατόν και μπορεί να 

απαιτείται σε ορισμένες περιπτώσεις. Αυτές οι αναλύσεις χρειάζονται ευαίσθητο, 

δαπανηρό εξοπλισμό χρωματογραφίας. Δεδομένου ότι οι ατμοσφαιρικοί ρύποι και οι 

αγροχημικές ουσίες έχει αποδειχθεί ότι συσσωρεύονται σε γύρη που συλλέγουν οι 

μέλισσες, η γύρης θα πρέπει να προέρχεται από αμόλυντες περιοχές με τη χαμηλότερη

51



πιθανότητα μόλυνσης από αγροχημικούς, βιομηχανικούς ρύπους και φάρμακα που 

εφαρμόζονται από τους μελισσοκόμους.

Η υποβάθμιση της ποιότητας της γύρης ως προς τα θρεπτικά συστατικά της 

(ανεπαρκής συλλογή, ξήρανση και αποθήκευση) μπορεί να ελεγχθεί μόνο με βιοδοκιμή, 

δηλαδή χορήγηση της γύρης σε αποικία μελισσών και καταγραφή της παραγόμενης 

ποσότητας γόνου, η οποία είναι μια πολύ χρονοβόρα και επίπονη διαδικασία.
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5. K EPI

To κερί ως λέξη περιγράφει μια μεγάλη ποικιλία από ουσίες φυτικής και ζωικής 

προέλευσης, καθώς και τεχνητά προϊόντα τα οποία είναι κυρίως παράγωγα πετρελαίου. 

Εντούτοις, τα φυσικά κεριά δεν είναι μεμονωμένες ουσίες, αλλά ένα μίγμα διαφόρων 

λιπαρών οξέων μακράς-αλύσου και μια ποικιλία από άλλα συστατικά, ανάλογα με την 

προέλευσή τους. Κάθε κερί έχει επομένως μοναδικά φυσικά και χημικά χαρακτηριστικά τα 

οποία αξιοποιούνται σε ένα πλήθος εφαρμογών. Ειδικότερα, το κερί της μέλισσας έχει ένα 

εξαιρετικά ευρύ φάσμα εφαρμογών και καταλαμβάνει μια πολύ ιδιαίτερη θέση μεταξύ των 

κεριών.

Οι μέλισσες χρησιμοποιούν το κερί για την κατασκευή της αποικίας. Πολλές 

μέλισσες στην ίδια θέση, παράγουν κερί από 8 αδένες στο κάτω μέρος της κοιλιάς τους με 

τη μορφή λεπιού. Αυτό ξύνεται από την μέλισσα, μασιέται και μαλάσσεται σε κομμάτια 

εύκαμπτα με την προσθήκη σάλιου και μιας ποικιλίας ενζύμων. Μετά από εκ νέου μάσημα 

αρκετές φορές, φτιάχνουν αυτό το αρχιτεκτονικό αριστούργημα, μια κηρήθρα από 

εξαγωνικά κύτταρα (20 g δομής μπορεί να υποστηρίξει 1000 g μελιού). Το κερί 

χρησιμοποιείται για να καλύψει το ώριμο μέλι και όταν αναμιγνύεται με την πρόπολη, 

προστατεύει επίσης το σμήνος από λοιμώξεις και αποξήρανση. Μαζί με την πρόπολη, το 

κερί χρησιμοποιείται επίσης για σφράγιση ρωγμών και αποτρέπει ξένα αντικείμενα να 

εισέλθουν στην κυψέλη.

Πολλά είδη μελισσών παράγουν κερί, αλλά εκτός αν αναφέρεται διαφορετικά, 

μόνο το κερί της μέλισσας Apis mellifera θα περιγράφει εδώ. Τα κεριά από άλλα είδη 

μελισσών (π.χ. κερί ghedda) είναι πολύ παρόμοια, αλλά έχουν χαρακτηριστικά που δεν 

επιτρέπου τη χρήση τους στη βιομηχανία καλλυντικών.

5.1. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά του κεριού

Το αγνό κερί, αμέσως μετά την έκκριση, επεξεργασία και διαμόρφωση σε 

κηρήθρα, είναι λευκό. Γίνεται πιο σκούρο με τη χρήση μέσα στην κυψέλη, όπως και όταν 

γύρη, μετάξι και υπολείμματα προνυμφών ενσωματωθούν κατά λάθος.

Το σημείο τήξης του κεριού δεν είναι σταθερό δεδομένου ότι η σύνθεση ποικίλει 

ελαφρά με την προέλευσή του. Διάφορες φαρμακοποιίες έχουν δώσει ένα εύρος από 61- 

66°C ή συνηθέστερα, 62-65 °C. Η σχετική πυκνότητα του στους 15 °C είναι 0,958 - 0,970 

g/cm και ηλεκτρική αντίσταση του κυμαίνεται από 5x10 σε 20x10 Ohmxm (Crane, 

1990). Ο συντελεστής θερμικής αγωγιμότητας του είναι 2,5 x di 0 3 Jxcm/sx°Cxcm2.
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Το κερί των μελισσών είναι ένα αδρανές υλικό με υψηλή πλαστικότητα σε μία 

σχετικά χαμηλή θερμοκρασία (περίπου 32 °C). Αντίθετα, σε αυτή τη θερμοκρασία οι 

περισσότεροι κηροί φυτών είναι πολύ σκληρότεροι και έχουν κρυσταλλική δομή. Το κερί 

των μελισσών είναι επίσης αδιάλυτο στο νερό και ανθεκτικό σε πολλά οξέα, αλλά είναι 

διαλυτό στους περισσότερους οργανικούς διαλύτες όπως αιθέρα, βενζίνη, βενζόλιο, 

χλωροφόρμιο, τερεβινθέλαιο και μετά από θέρμανση, σε αλκοόλη και λιπαρά έλαια.

Το αγνό κερί της μέλισσας Apis mellifera αποτελείται από τουλάχιστον 284 

διαφορετικές ενώσεις. Όλες δεν έχουν εντοπιστεί πλήρως, αλλά πάνω από 111 είναι 

πτητικές (Tulloch, 1980). Τουλάχιστον 48 ενώσεις βρέθηκαν να συνεισφέρουν στο άρωμα 

του κεριού (Ferber και Nursten, 1977). Ποσοτικά, οι μείζονες ενώσεις είναι κορεσμένοι 

και ακόρεστοι μονοεστέρες, διεστέρες, κορεσμένοι και ακόρεστοι υδρογονάνθρακες, 

ελεύθερα οξέα και πολυεστέρες υδροξυ-λιπαρών οξέων. Υπάρχουν 21 μεγάλες ενώσεις, 

που καθεμία ισοδυναμεί με περισσότερο από το 1% του καθαρού κεριού. Μαζί 

αντιπροσωπεύουν το 56% του κεριού. Το υπόλοιπο 44% περιλαμβάνει ποικίλες 

δευτερεύουσες ενώσεις, που πιθανώς ευθύνονται για την χαρακτηριστική πλαστικότητα 

και το χαμηλό σημείο τήξεως του κεριού (Tulloch, 1980).

Η αναλογία των εστέρων προς τα οξέα, είναι μία παράμετρος που χρησιμοποιείται 

από τις διάφορες φαρμακοποιίες για να περιγράφουν το καθαρό κερί και αλλάζει 

σημαντικά με την παρατεταμένη ή υπερβολική θέρμανση. Στους 100°C για 24 ώρες η 

αναλογία του εστέρα προς οξύ μεταβάλλεται πέρα από τα όρια των προτύπων του αγνού 

κεριού μέλισσας. Πιο παρατεταμένες ή υψηλότερες θερμοκρασίες οδηγούν σε μεγαλύτερη 

υποβάθμιση και απώλεια των υδρογονανθράκων (Tulloch, 1980). Αυτές οι αλλαγές 

επηρεάζουν επίσης τα φυσικά χαρακτηριστικά του κεριού. Έτσι, η υπερβολική θέρμανση 

κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας προκαλεί δομικές αλλαγές το κερί και μεταβάλλει τα 

ευεργετικά χαρακτηριστικά πολλών από τις δευτερεύουσες ενώσεις του, όχι μόνο των 

αρωματικών και πτητικών ενώσεων. Η λεύκανση καταστρέφει τουλάχιστον τις 

αρωματικές ενώσεις του κεριού. Το λευκασμένα κερί δεν έχει πλέον το ευχάριστο και 

τυπικό άρωμα του κεριού και μπορεί να υποτεθεί ότι δεν διαθέτει επίσης πολλές από τις 

άλλες δευτερεύουσες ενώσεις (Krell, 1996).

Διάφορες φυτικές αυξητικές ουσίες, όπως η μυρικιλική αλκοόλη (Weng et al, 

1979), η τριακοντανόλη (Devakumar et al, 1986), η γιβερελλίνη GA3 (Shen και Zhao, 

1986) και ένα στεροειδές από έλαιο κράμβης (Jiang, 1986) έχουν ανιχνευθεί και 

απομονωθεί στο κερί μέλισσας. Οι Kurstjens et al (1990) περιγράφουν τουλάχιστον 11
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πρωτεΐνες στο φρέσκο κερί μελισσών Α. ηιβΜ/εηι και 13 πρωτεΐνες στο κερί κηρήθρας 

των Α. ηι. ζαιίβΙΙαία και Α. τη. ca.pen.sis.

Τ'ο κερί μέλισσας θεωρείται ασφαλές για κατανάλωση από τον άνθρωπο και έχει 

εγκριθεί ως συστατικό σε τρόφιμα στις ΗΠΑ (ΗΠΑ, 1978). Είναι αδρανές, δηλαδή δεν 

αλληλεπιδρά με το ανθρώπινο πεπτικό σύστημα και περνά μέσα από το σώμα αναλλοίωτο. 

Ωστόσο, οι θρεπτικές ουσίες που διαλύονται ή ενθυλακώνονται σε κερί απελευθερώνεται 

αργά. Η ιδιότητα αυτή αξιοποιείται σε πολλά φαρμακευτικά σκευάσματα. Ταυτόχρονα 

αυτές οι ιδιότητες μπορούν να δημιουργήσουν ένα πρόβλημα όταν το κερί αποθηκεύεται 

κοντά σε τοξικές χημικές ουσίες και φυτοφάρμακα ή μετά την αγωγή με διάφορα φάρμακα 

μέσα στην κυψέλη. Τυχόν λιποδιαλυτές τοξίνες μπορούν να απορροφηθούν και στη 

συνέχεια απελευθερώνονται πολύ αργότερα, όταν ο κηρός καταναλώνονται ως τρόφιμο.

5.2. Οι φυσιολογικές δράσεις του κεριού

Επειδή είναι αδρανές, το κερί δεν έχει άμεση επίδραση στον άνθρωπο ή στα ζώα. 

Ωστόσο, οι έμμεσες δράσεις μπορεί να είναι πολύ ισχυρές. Αν αναμιχθεί με τα φάρμακα ή 

δηλητηριώδη δολώματα, το κερί διατηρεί τα υλικά ενεργά και τα απελευθερώνει αργά. 

Μπορεί να χρησιμοποιηθεί για να δημιουργήσει λεπτές μη διαβρωτικές, μη-αλλεργιογόνες 

προστατευτικές ταινίες σε πολλές επιφάνειες σε φρούτα και ανθρώπινο δέρμα. Έτσι 

προστατεύει από εξωτερικές ζημιές όπως η διάβρωση και η τριβή, καθώς και από την 

απώλεια υγρασίας. Είναι ένα καλό ηλεκτρικό μονωτικό και όταν σαπωνοποιείται με 

βόρακα, επιτρέπει την παρασκευή πολύ σταθερών και λείων γαλακτωμάτων για 

καλλυντικά.

Μία πολύ μικρή αντιφλεγμονώδη και αντιοξειδωτική δραστηριότητα μπορεί να 

παρατηρηθεί σε κερί, που οφείλεται πιθανώς σε κάποια εγκλείσματα πρόπολης ή άλλα 

δευτερευόντων συστατικών.

5.3. Οι χρήσεις του κεριού σήμερα

Στο παρελθόν, το κερί είχε ένα ευρύ φάσμα χρήσεων. Αν και σε πολλές 

περιπτώσεις, το κερί μπορεί να αντικατασταθεί με φθηνότερα συνθετικά κεριά, τα πολύ 

ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του, τα ιατρικά οφέλη, η πλαστικότητα και το άρωμα του 

εξασφαλίζουν τη συνέχισης της χρήσης του. Πολλά από αυτά τα χαρακτηριστικά δεν 

μπορούν να επιτευχθούν με τεχνητά κεριά. Η τάση για πιο φυσικά καλλυντικά προϊόντα
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μπορεί επίσης να αυξήσει τη χρήση του. Επί του παρόντος, υπάρχει μια έλλειψη του 

κεριού στις βιομηχανικές χώρες, τουλάχιστον εποχιακά (Krell, 1996).

Στις βιομηχανοποιημένες χώρες, οι περισσότερες ποσότητες παραγόμενου κεριού 

χρησιμοποιούνται από μελισσοκαλλιεργητές για τα φύλλα κηρήθρας. Περίπου το ένα 

τρίτο των εισαγόμενων κεριών χρησιμοποιείται για τα καλλυντικά, ένα τρίτο για τα 

φαρμακευτικά παρασκευάσματα, ένα πέμπτο για κεριά και το υπόλοιπο για άλλες 

δευτερεύουσες χρήσεις (ITC, 1978).

Μερικά παραδείγματα από το ευρύ φάσμα των προϊόντων στα οποία το κερί 

μπορεί να περιλαμβάνεται περιγράφονται παρακάτω. Υπάρχουν πολλοί τύποι συνθετικών 

κηρών που είναι διαθέσιμες σήμερα, συχνά με ανώτερα χαρακτηριστικά για ειδικές 

εφαρμογές. Πέρα από την τιμή και τη διαθεσιμότητα, ωστόσο, το κερί έχει 

χαρακτηριστικά που προτιμώνται σε ένα ευρύ φάσμα εφαρμογών.

Στον τομέα της μελισσοκομίας: Σε χώρες με εντατική μελισσοκομία, η πλειοψηφία του 

τοπικά παραγόμενου κεριού καταναλώνεται από τους μελισσοκόμους για την κατασκευή 

των φύλλων κεριού που δίνονται στις μέλισσες ως οδηγός για την κατασκευή της 

κηρήθρας τους. Οι μέλισσες δεν θα δεχθούν φύλλο κατασκευασμένο από συνθετικά κεριά, 

όπως το κερί παραφίνης. Μικρές ποσότητες του κηρού παραφίνης αναμιγνύονται με κερί 

και μπορεί να γίνει δεκτό από τις μέλισσες. Η.χρήση τέτοιων μικτών φύλλων όμως, είναι 

μια σοβαρή παραβίαση των ορθών πρακτικών μελισσοκομίας, δεδομένου ότι θα 

νοθεύσουν κάθε κερί που παρέχονται από αυτές τις κηρήθρες. Τα φύλλα οδηγοί συνήθως 

γίνονται από εξέιδικευμένους κατασκευαστές, αφού η αποτύπωση απαιτεί ειδικές πρέσες. 

Στην παρασκευή κεριών: το κερί μέλισσας μαζί με το φθηνότερο στέαρ, ήταν η κύρια 

πρώτη ύλη για κεριά μέχρι την ανάπτυξη φθηνότερων προϊόντων πετρελαίου, όπως 

παραφίνη, η οποία εισήχθη κατά τη διάρκεια του τελευταίου αιώνα. Δεδομένου ότι το κερί 

μέλισσας έχει υψηλότερο σημείο τήξης από ότι τα περισσότερα κεριά παραφίνης (τα 

περισσότερα από τα οποία τήκονται μεταξύ 48° και 68°C), τα κεριά παραμένουν ίσια σε 

υψηλότερες θερμοκρασίες περιβάλλοντος. Εάν το μέγεθος φυτιλιού έίναι στις σωστές 

αναλογίες σε σχέση με την διάμετρο του κεριού, είναι λιγότερο πιθανό να στάζει, σε 

σύγκριση με κεριά, που κατασκευάζονται από άλλα υλικά. Η Ρωμαιοκαθολική εκκλησία 

σημειώτέον απαιτεί ότι τα τελετουργικά κεριά πρέπει να περιέχουν τουλάχιστον 51%

καθαρό κερί μέλισσας.
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τάφους. Το σχετικά χαμηλό σημείο τήξης του επιτρέπει την εύκολη και πλήρη 

απομάκρυνση από τη χύτευση καλουπιών. Ο κοίλος χώρος που έμεινε σε αυτά τα 

καλούπια μπορεί στη συνέχεια να γεμίζεται με τετηγμένο μέταλλο. Μέχρι σήμερα, έχουν 

χρησιμοποιηθεί διάφορα μείγματα από κερί μέλισσας με άλλα συνθετικά κεριά στη 

χύτευση και στις τέχνες γενικότερα (Μουσείο Madam Tussaud, Λονδίνο).

Στα καλλυντικά: Τα μοναδικά χαρακτηριστικά του κεριού δίνουν μία ορισμένη 

σταθερότητα και διευκολύνει το σχηματισμό σταθερών γαλακτωμάτων, για να αυξήσει 

την ικανότητα συγκράτησης υγρασίας σε αλοιφές και κρέμες. Αυτά και άλλα 

χαρακτηριστικά, τα οποία μόνο το κερί συνδυάζει σε μία ουσία, κάνει αναντικατάστατο το 

αγνό κερί μέλισσας στη βιομηχανία καλλυντικών. Αν και τα επιθυμητά αποτελέσματα 

μπορεί συχνά να επιτευχθούν με τόσο λίγο όσο 1 έως 3% κερί (Coggshall και Morse, 

1984) οι τελικές αναλογίες καθορίζονται από το σχετικά υψηλό κόστος του φυσικού 

κεριού. Από τους αρχαίους χρόνους, η βασική συνταγή για κρέμες και αλοιφές συνίστατο 

από ένα μίγμα κεριού και ελαίου σε διάφορες αναλογίες ανάλογα με την επιθυμητή 

συνεκτικότητα. Προκειμένου να αναμειγνύεται, το ασύμβατο με τα έλαια και το νερό, κερί 

των μελισσών, πρέπει να προστεθεί ένας γαλακτωματοποιητής. Ο βόρακας είναι ο 

κλασικός γαλακτωματοποιητής, διαθέσιμος στα περισσότερα φαρμακεία.

Στην επεξεργασία τροφίμων: το κερί μέλισσας έχει χρησιμοποιηθεί σε μία ποικιλία 

προϊόντων και μεθόδων κατά την επεξεργασία, τη συσκευασία και τη συντήρηση των 

τροφίμων. Επίσης, έχει χρησιμοποιηθεί ως παράγοντας διαχωρισμού στην

ζαχαροπλαστική (Ribot, 1960) και σε φίλτρα τσιγάρων (Noznick και Li Kwoh, 1967). 

Πολλές από αυτές τις εφαρμογές θα μπορούσαν να επιτευχθούν με άλλα, φθηνότερα 

κεριά. Μια κοινή, απλή και μικρής κλίμακας εφαρμογή για το κερί των μελισσών είναι η 

προστασία των δοχείων από τις συνέπειες των οξέων του χυμού φρούτων ή του μελιού. 

Στη βιομηχανική τεχνολογία: πολλά διπλώματα ευρεσιτεχνίας έχουν προκύψει από τη 

χρήση του φυσικού κεριού μέλισσας, όπως σε υλικά εγκλεισμού ηλεκτρονικών συσκευών 

για χρήση σε περιβάλλοντα υψηλής υγρασίας ή ενεργά χημικώς (Enger, 1976), σε 

ηλεκτρικά μονωτικά υλικά κυκλωμάτων υψηλής και υπερυψηλής συχνότητας, σε 

αντιδιαβρωτικά και αντισκωρικά υλικά (Sanyal και Roy, 1967), σε λιπαντικά (Bera et ai, 

1971), σε γεωργικά φάρμακα ως συστατικό δισκίων βραδείας αποδέσμευσης των 

φυτοφαρμάκων που περιέχουν πυρεθρίνες (Ahmed et al, 1976) κ.ά.

Στην κλωστοϋφαντουργία: πολλά κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα μπορούν να

στεγανοποιηθούν με διάφορα προϊόντα που περιέχουν κερί. Το Μπατίκ είναι μια 

παραδοσιακή μέθοδος χρωματισμού υφασμάτων, που βασίζεται στην αρχή ότι το κερί θα
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προστατεύσει τις περιοχές που δεν πρέπει να χρωματισθούν από την χρωστική ύλη στην 

οποία το ύφασμα θα βυθίζεται. Το κερί χρησιμοποιείται στην καθαρή μορφή του και δεν 

χρειάζεται επεξεργασία πριν από την εφαρμογή.

Σε βερνίκια και στιλβωτικά; Ένα δίπλωμα ευρεσιτεχνίας καταχωρήθηκε το 1988 για ένα 

βερνίκι κατασκευασμένο από ρητίνη και κερί μέλισσας dammar που χρησιμοποιείται για 

την αποκατάσταση έργων ζωγραφικής και τέχνης (Krzyzynski, 1988).

Στην εκτύπωση: Στην παλιά τέχνη της χάραξης ή χαρακτικής, το κερί χρησιμοποιήθηκε 

ως ένα προστατευτικό επίχρισμα επιφάνειας. Το κερί εφαρμοζόταν σε μία θερμαινόμενη 

πλάκα μετάλλου και η περίσσεια αποστραγγιζόταν, ενώ το υπόλοιπο κερί στερεοποιούταν 

σε ένα λεπτό στρώμα μέσω του οποίου ήταν εφικτός ο σχεδιασμός (Krell, 1996). Το γυαλί 

μπορεί να χαραχθεί με υδροφθορικό οξύ μετά την προστασία των περιοχών που πρέπει να 

παραμείνουν αχάρακτες, με κερί μέλισσας.

Στην ιατρική: Ως επίστρωση σε φάρμακα ή χάπια, το κερί διευκολύνει την κατάποση, αλλά 

καθυστερεί τη διάλυσης των δραστικών μέχρι να φτάσουν για απορρόφηση στο έντερο. Το 

κερί των μελισσών μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί σε μίγμα με το φάρμακο και στη 

συνέχεια λειτουργεί ως μηχανισμός βραδείας αποδέσμευσης της δραστικής ουσίας σε 

μεγαλύτερη χρονική περίοδο. Μία τέτοια βάση υποθέτου (μια ουσία η οποία επιτρέπει την 

βραδεία απελευθέρωση μιας άλλης ουσίας) έχει αναπτυχθεί με βάση το κερί μέλισσας 5%, 

5% παλμιτικό οξύ και 90% του Nubon, ένα ημισυνθετικό υδρογονωμένο φυτικό έλαιο (Ε1- 

Sabbagh et al, 1988).

5.4. Έλεγχος ποιότητας κεριού

5.4.1. Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα του κεριού

α. Συλλογή και επεξεργασία: Υπάρχουν διάφοροι τρόποι για τη συλλογή του κεριού της 

μέλισσας. Πιο συχνά στην εντατική μελισσοκομία (κυψέλη με πλαίσιο κηρήθρας), το κερί 

συλλέγεται από τα καλύμματα των κελιών που αφαιρούνται κατά την εξαγωγή του μελιού. 

Αυτό παράγει ένα πολύ υψηλής ποιότητας, ελαφρά χρωματισμένο κερί. Ανοιχτόχρωμες 

σπασμένες κηρήθρες παρέχουν την επόμενη ποιότητα του κεριού, ενώ το παλιά μαύρο 

κερί των κηρηθρών που περιέχουν γόνο δίνει τη χαμηλότερη ποιότητα του κεριού. 

Αποξεσμένα κεριά από τα πλευρικά τοιχώματα και το κάτω μέρος του πλαισίου περιέχουν 

πολύ υψηλά ποσοστά πρόπολης και δεν πρέπει να αναμιγνύονται με κεριά καλύτερη 

ποιότητας (Krell, 1996). Πριν από την επεξεργασία, όλα τα κομμάτια της κηρήθρας ή του 

κεριού θα πρέπει να πλένονται σχολαστικά για να αφαιρεθεί το μέλι και άλλα
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υπολείμματα. Ο Crane (1990) προτείνει ακόμα μούσκεμα της κηρήθρας = σε νερό για 

αρκετές ώρες, ή έως δύο ημέρες.

Διάφορες μέθοδοι παραλαβής του κεριού είναι δυνατές και μπορούν να 

προσαρμοστούν σε διάφορες περιστάσεις. Τέτοιες είναι: ο διαχωρισμός με την ηλιακή 

θερμότητα, με βρασμό σε νερό και στη συνέχεια διήθηση, ή με χρήση ατμού ή ζέοντος 

ύδατος και ειδικές πρέσες. Οι διάφορες μέθοδοι τόσο για μικρής, όσο και μεγαλύτερης 

κλίμακας διαδικασίες περιγράφονται με περισσότερες λεπτομέρειες σε πολλές 

δημοσιεύσεις μελισσοκομίας (Krell, 1996).

Το κερί δεν πρέπει να θερμανθεί ποτέ πάνω από τους 85 °C, διότι 

αποχρωματίζεται. Συνεπώς το κερί πρέπει πάντα να υποβληθεί σε επεξεργασία σε ένα 

λουτρό νερού. Το κερί δεν πρέπει να υποβάλλεται σε επεξεργασία σε δοχεία φτιαγμένα 

από απροστάτευτο χάλυβα, σίδηρο ή χαλκό δοχεία, αφού θα αποχρωματιστεί από την 

αντίδραση με αυτά τα μέταλλα. Άμεση έκθεση του κεριού σε ζεστό ατμό συντελεί σε 

μερική σαπωνοποίηση.

Το αγοραζόμενο κερί θα πρέπει να έχει χαρακτηριστικό κίτρινο χρώμα και γλυκό 

άρωμα. Κεριά που καθαρίζονται με ηλιακή θερμότητα μπορεί μερικές φορές να είναι 

λιγότερο αρωματικά και θα είναι πολύ λευκότερα, σχεδόν το χλωμό λευκό χρώμα του 

κηρού παραφίνης. Το άρωμα του κεριού μπορεί να καταστραφεί από την υπερθέρμανση 

και χημική λεύκανση. Σκουρόχρωμο κερί είτε δεν έχει καθαριστεί επαρκώς ή έχει υποστεί 

επεξεργασία σε ακατάλληλα δοχεία από σίδηρο, χαλκό, ορείχαλκο, νικέλιο, ψευδάργυρο 

(γαλβανισμένο χάλυβα) ή τα κράματά τους. Νοθεία με άλλα κεριά είναι δύσκολο να 

ανιχνευθεί χωρίς χημικές αναλύσεις και φυσικές δοκιμές.

β. Αποθήκευση: το κερί θα πρέπει να αποθηκεύεται μόνο στη λιωμένη, καθαρή μορφή 

του. Πριν την παραλαβή του από την κηρήθρα, μπορεί να δεχθεί επίθεση από σκώρους 

κηρού, οι οποίοι είναι σε θέση να καταστρέψουν μεγάλες ποσότητες κεριού σε σύντομο 

χρονικό διάστημα. Το κερί σε μεγάλα τεμάχια (μπλοκ) δεν δέχεται επίθεση από τους 

σκώρους. Ένα πτηνό της Αφρικής (Indicator minor) είναι προσαρμοσμένο με μοναδικό 

τρόπο στην πέψη κηρού λόγω της εντερικής χλωρίδας του (βακτήρια Micrococcus 

cerolyticus και ζύμες Candida albicans) (Friedman et al, 1957). Ωστόσο, το πτηνό σπάνια 

καταναλώνει μέλι ή κλέβει μεγάλες ποσότητες από κερί, ενώ μπορεί να καταστρέψει τα 

φύλλα κεριού.

Η αποθήκευση θα πρέπει να γίνεται σε δροσερό και ξηρό χώρο, και ποτέ στο ίδιο 

δωμάτιο με οποιοδήποτε είδος φυτοφαρμάκου. Το κερί βέβαια θα κρυσταλλωθεί σταδιακά 

με την πάροδο του χρόνου και θα σκληρύνει, αλλά αυτή η διαδικασία είναι αναστρέψιμη,
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χωρίς οποιαδήποτε ζημία όπως και με το κρυσταλλωμένο μέλι. Η άσπρη σκόνη, που 

μερικές φορές εμφανίζεται στο εξωτερικό ενός κηρού αποτελείται από μικρούς 

κρυστάλλους κηρού. Όταν τήκεται ή πιέζεται με το υπόλοιπο του κηρού επανέρχεται στην 

κανονική μορφή χωρίς υπολείμματα ή ακαθαρσίες. Το κερί μπορεί να αποθηκευτεί για 

πολύ μεγάλα χρονικά διαστήματα χωρίς να χάσει σημαντικά χαρακτηριστικά, όπως έχουν 

δείξει τα στοιχεία από αιγυπτιακούς τάφους άνω των 2000 ετών (Krell, 1996).

5.4.2. Ποιοτικός έλεγχος

Το κερί μέλισσας όταν πωλείται σε στερεά μορφή (ράβδοι κηρού) πρέπει πάντα να 

είναι καθαρό και να έχει το χρώμα και τη χαρακτηριστική οσμή. Αν και η νοθεία είναι 

εύκολη (συνήθως με φτηνά κεριά παραφίνης), η ανίχνευση της είναι δυνατή μόνο με 

χημικές δοκιμές. Η νοθεία καθιστά το σύνολο της παρτίδας άχρηστο για τους 

περισσότερους σκοπούς και αποτελεί μια σημαντική απώλεια για τον αγοραστή.

Τα πρότυπα ποιότητας για το κερί στις περισσότερες χώρες καθορίζονται σύμφωνα 

με τις απαιτήσεις της φαρμακοποιίας. Λίγες βιομηχανίες, όπως η ιαπωνική βιομηχανία 

καλλυντικών, αλλά και οι Αμερικανοί εισαγωγείς ραφιναρίσματος κεριού έχουν καθορίσει 

τα δικά τους πρότυπα (ITC, 1978). Επιπλέον, για κάθε βιομηχανικό προϊόν στο οποίο 

χρησιμοποιείται το κερί, υπάρχουν και άλλα πρότυπα της βιομηχανίας που πρέπει να 

τηρούνται.

Για την ανίχνευση της νοθείας, πρέπει να διεξαχθεί ένας αριθμός δοκιμών. Το 

απλούστερο είναι να προσδιοριστεί το σημείο τήξεως, με μέτρηση της θερμοκρασίας στην 

οποία εμφανίζεται η πρώτη υγρή μορφή κηρού κατά την εφαρμογή πολύ αργής 

θέρμανσης. Θα πρέπει να είναι μεταξύ 61 και 66°C, ή κατά προτίμηση μεταξύ 62 και 65 

°C. Ωστόσο, οι τιμές εντός αυτού του εύρους δεν αποτελούν εγγύηση για την καθαρότητα.

Ο καθορισμός του σημείου σαπωνοποίησης είναι μία επίσημα αποδεκτή ευαίσθητη 

μέθοδος για τον προσδιορισμό της νοθείας. Η μέθοδος αυτή περιορίζεται στην ανίχνευση 

ποσότητας μεγαλύτερης από 1% των υψηλού σημείου τήξεως (80-85 °C) παραφίνης, ή 

περισσότερου από 6% του χαμηλού σημείου τήξεως (50-55 °C) παραφίνης. Η δοκιμή 

μετρά την ποσότητα των υδρογονανθράκων που σαπωνοποιούνται (μετατροπή σε 

σάπωνες) σε μια συγκεκριμένη ποσότητα αιθανόλης και δίνουν ένα διαυγές διάλυμα. Εάν 

το διάλυμα γίνεται διαυγές σε θερμοκρασίες < 65 °C, ο κηρός είναι πιθανώς ανόθευτος με 

παραφίνη. Αν είναι νοθευμένος, το διάλυμα θα διαυγάσει μόνο σε υψηλότερη 

θερμοκρασία. Η μέθοδος αυτή δεν είναι κατάλληλη για την ανίχνευση νοθείας με κερί
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καρναούμπα, αλλά μόνο ο συνδυασμός τεχνικών αέριας και υγρής χρωματογραφία μπορεί 

να ανιχνεύσει την ελεύθερη αλκοόλη (ένα μόριο αλκοόλης με 32 άτομα άνθρακα) που 

περιέχεται στο κερί (σε ποσοστό περίπου 6%). Το κερί μέλισσας περιέχει μόνο ίχνη αυτής 

της αλκοόλης (Τιιΐΐοοίι, 1980).
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6. Π ΡΟΠΟΛΗ

Η πρόπολη είναι ένα μίγμα διαφόρων ποσοτήτων κεριού και ρητινών που 

συλλέγουν οι μέλισσες από φυτά, ιδιαίτερα από τα άνθη και τα μπουμπούκια. Δεδομένου 

ότι είναι δύσκολο να παρατηρηθούν οι μέλισσες στα ταξίδια τους κατά την αναζήτηση 

τροφής, οι ακριβείς πηγές των ρητινών συνήθως δεν είναι γνωστές. Οι μέλισσες έχουν 

παρατηρηθεί να ξύνουν τις προστατευτικές ρητίνες των λουλουδιών και των φύλλων των 

μπουμπουκιών με τις γνάθους τους και στη συνέχεια τις μεταφέρουν στην κυψέλη, όπως 

και τη γύρη, στα πίσω πόδια τους (Krell, 1996).

Αυτές οι ρητίνες χρησιμοποιούνται από εργάτριες μέλισσες για την επισκευή των 

κηρηθρών, τη σφράγιση μικρών ρωγμών στην κυψέλη, τη μείωση του μεγέθους των 

εισόδων της κυψέλης, στη στεγανοποίηση μέσα στην κυψέλη τυχόν νεκρών ζώων ή 

εντόμων, τα οποία είναι πολύ μεγάλα για να μεταφερθούν έξω και ίσως το πιο σημαντικό 

από όλα, στην ανάμιξη μικρών ποσοτήτων πρόπολης με κερί για να σφραγιστούν τα κελιά 

του γόνου. Οι χρήσεις αυτές είναι σημαντικές επειδή εκμεταλλεύονται της 

αντιβακτηριακές και αντιμυκητιακές δράσεις της πρόπολης για την προστασία της 

αποικίας κατά των ασθενειών. Η πρόπολη έχει αποδειχθεί ότι εξοντώνει τον πιο σημαντικό 

βακτηριακό εχθρό του γόνου της μέλισσας, το Bacillus larvae (Miagan και Sulimanovic, 

1982; Meresta και Meresta, 1988). Η χρήση της πρόπολης έτσι μειώνει την πιθανότητα της 

μόλυνσης του γόνου και την ανάπτυξη των βακτηρίων σε αποσυντιθέμενους νεκρούς 

ιστούς ζώων ή εντόμων που δεν έχουν μεταφερθεί εκτός κυψέλης (Krell, 1996).

Η σύσταση της πρόπολης εξαρτάται από τον τύπο των φυτών που είναι προσιτά 

στις μέλισσες. Αλλαγές στο χρώμα, την οσμή και πιθανώς τα φαρμακευτικά 

χαρακτηριστικά, ποικίλουν ανάλογα με την πηγή και την εποχή του έτους. Επιπλέον, 

κάποιες μέλισσες και μερικές αποικίες είναι πιο μανιώδεις συλλέκτες, γεγονός το οποίο 

αποτελεί γενικά το φόβο του μελισσοκόμου, αφού η πρόπολη είναι πολύ κολλώδης ουσία, 

η οποία σε αφθονία δυσχεραίνει την αφαίρεση των πλαισίων από τα κουτιά. Η συλλογή 

της πρόπολη είναι γνωστή μόνο για τη Δυτική μέλισσα Apis mellifera. Τα ασιατικά είδη 

της δεν συλλέγουν πρόπολη.

Στις φυσικές περιοχές κατανομής της Apis mellifera, ένα πλήθος από παραδοσιακές 

χρήσεις είναι γνωστές για την πρόπολη. Οι Έλληνες και οι Ρωμαίοι γνώριζαν ότι η 

πρόπολη θεραπεύει αποστήματα του δέρματος και διαμέσου των αιώνων η χρήση της στην 

ιατρική έχει λάβει προσοχή. Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι γνώριζαν για τα οφέλη της πρόπολης και
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στην Αφρική εξακολουθεί να χρησιμοποιείται σήμερα ως φάρμακο και με δεκάδες άλλες 

χρήσεις.

6.1. Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά της πρόπολης

Το χρώμα της πρόπολης κυμαίνεται από κίτρινο έως σκούρο καφέ, ανάλογα με την 

προέλευση των ρητινών. Αλλά, ακόμη και διαφανή πρόπολη έχει αναφερθεί από τους 

Coggshall και Morse (1984).

Σε θερμοκρασίες από 25° έως 45 °C, η πρόπολη είναι μία μαλακή, εύκαμπτη και 

πολύ κολλώδης ουσία. Σε λιγότερο από 15°C, και ιδιαίτερα όταν καταψύχονται, γίνεται 

σκληρή και εύθραυστη. Θα παραμείνει εύθρυπτη ακόμη και αν επανέλθει σε υψηλότερες 

θερμοκρασίες. Πάνω από τους 45 °C γίνεται ολοένα και πιο κολλώδης. Συνήθως η 

πρόπολη έχει υγρή μορφή μεταξύ 60 και 70°C, αλλά για μερικά δείγματα το σημείο 

τήξεως μπορεί να φτάνει τους 100°C (Krell, 1996).

Οι πιο συνήθεις διαλύτες που χρησιμοποιούνται για την εμπορική εκχύλιση 

πρόπολης είναι η αιθανόλη (αιθυλική αλκοόλη), ο αιθέρας, η γλυκόλη και το νερό. Για 

χημική ανάλυση, μπορεί να χρησιμοποιηθεί μια μεγάλη ποικιλία διαλυτών με σκοπό την 

εκχύλιση των διαφόρων κλασμάτων. Πολλά από τα συστατικά βακτηριοκτόνου δράσης 

είναι διαλυτά στο νερό ή αλκοόλη. Σε μία πρόσφατη ανάλυση της πρόπολης, 

ταυτοποιήθηκαν 150 ενώσεις μόνο σε ένα δείγμα (Greenaway et al, 1990), αλλά 

περισσότερες από 180 συνολικά έχουν απομονωθεί μέχρι σήμερα. Φαίνεται ότι με κάθε 

νέα ανάλυση, βρίσκονται νέες ενώσεις.

Μία μελέτη υποδεικνύει ότι οι ρητίνες που συλλέγονται, μεταβολίζονται 

τουλάχιστον μερικώς, από τις μέλισσες (Cuellar et al, 1990). Η παρουσία σακχάρων 

(Greenaway et al, 1987) προτείνει επίσης κάποιο μεταβολισμό, ως αποτέλεσμα της 

προσθήκης σάλιου κατά τη μάσηση και την απόξεση.

Οι σημαντικές χημικές ενώσεις της πρόπολης είναι οι ρητίνες, που αποτελούνται 

από φλαβονοειδή και φαινολικά οξέα ή τους εστέρες τους, τα οποία συχνά αποτελούν έως 

και το 50% όλων των συστατικών.

6.2. Οι φυσιολογικές δράσεις της πρόπολης

6.2.1. Ανεπιβεβαίωτες έμμεσες αποδείξεις

Οι ακόλουθες χρήσεις της πρόπολης ή των κλασμάτων της έχουν βρεθεί στη 

βιβλιογραφία, αλλά χωρίς αποδεικτικά στοιχεία ή αναφορά σε επιστημονικές μελέτες:
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αντιασθματική θεραπεία με ψεκασμούς στο στόμα, υποστήριξη του αναπνευστικού 

συστήματος, αντιρευματική (Donadieu, 1979 από Krell, 1996), αναστολή του 

μελανώματος και των καρκινικών κυττάρων, αναγέννηση ιστών, ενίσχυση των τριχοειδών 

αγγείων, αντιδιαβητική δράση κ.ά.

6.2.2. Τα επιστημονικά στοιχεία

Μία από τις πιο ευρέως γνωστές και δοκιμασμένες εκτενώς ιδιότητες της πρόπολης 

είναι η αντιβακτηριακή της δράση. Πολλές επιστημονικές δοκιμές έχουν διεξαχθεί με μια 

ποικιλία από βακτήρια, μύκητες, ιούς και άλλους μικροοργανισμούς. Πολλές από τις 

δοκιμές έχουν δείξει θετικό έλεγχο των οργανισμών από διάφορα εκχυλίσματα και 

συγκεντρώσεις της πρόπολης. Ένα συνεργειακό αποτέλεσμα έχει αναφερθεί για το 

εκχύλισμα πρόπολης που χρησιμοποιείται μαζί με αντιβιοτικά (Chernyak, 1973). Το αν η 

πρόπολη επιδεικνύει βακτηριοστατική ή βακτηριοκτόνο δράση συχνά εξαρτάται από την 

συγκέντρωσή της στο εφαρμοζόμενο εκχύλισμα. Μερικές φορές, τα εκχυλίσματα 

πρόπολης είναι πιο αποτελεσματικά από εμπορικά διαθέσιμα φάρμακα (Millet-Clerc et al, 

1987).

Αν και υπάρχει μια μεγάλη ποικιλία των επιδράσεων που αποδίδονται στην 

πρόπολη, πολλές από τις επιστημονικές αναφορές βασίζονται σε προκαταρκτικές μόνο 

μελέτες. Αν και έχουν διεξαχθεί κλινικές δοκιμές, αυτές σπάνια βασίστηκαν σε μεγάλους 

αριθμούς ασθενών ή αυστηρά πειραματικά πρωτόκολλα, όπως η διπλή-τυφλή δοκιμή 

placebo. Η πλειοψηφία δε των μελετών διεξήχθησαν σε χώρες της Ανατολικής Ευρώπης. 

Έχουν υπάρξει πάνω από 500 δημοσιεύσεις στα τελευταία 18 χρόνια μόνο (Krell, 1996). 

Οι περισσότερες ήταν in vitro μελέτες, αλλά διεξήχθησαν επίσης και κλινικές δοκιμές.

6.3. Οι χρήσεις της πρόπολης σήμερα

Σε καλλυντικά: οι δερματολογικές και καλλυντικές εφαρμογές είναι αυτή τη στιγμή ίσως 

οι πιο κοινές χρήσεις της πρόπολης και των εκχυλισμάτων της (Lejeune et al, 1988 από 

Krell, 1996). Οι επιπτώσεις της στην αναγέννηση ιστών έχει μελετηθεί καλά. Μαζί με τα 

βακτηριοκτόνα και μυκητοκτόνα χαρακτηριστικά της, παρέχει πολλά πλεονεκτήματα σε 

διάφορες εφαρμογές στα καλλυντικά.

Στην ιατρική: οι γενικές ιατρικές χρήσεις της πρόπολης περιλαμβάνουν θεραπεία των 

καρδιαγγειακών και των συστημάτων του αίματος (αναιμία), αναπνευστική (για διάφορες 

λοιμώξεις), οδοντιατρική φροντίδα, δερματολογία (αναγέννηση των ιστών, έλκη, έκζεμα,
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επούλωση των πληγών - ιδιαίτερα εγκαύματα, μυκητιάσεις, λοιμώξεις των βλεννογόνων 

μεμβρανών και αλλοιώσεις), θεραπεία του καρκίνου, ανοσοποιητικό σύστημα, πεπτικό 

(έλκη και μολύνσεις), προστασία του ήπατος και πολλά άλλα. Απευθείας εξωτερική 

εφαρμογή των εκχυλισμάτων πρόπολης σε αιθανόλη ή συμπυκνωμένες αλοιφές (με έως 

33% πρόπολη) έχουν δώσει καλά αποτελέσματα σε κτηνιατρική χρήση για την επούλωση 

πληγών και ελκών. Στην πλαστική χειρουργική επίσης χρησιμοποιούνται εκχυλίσματα 

πρόπολης για βελτιωμένη επούλωση πληγών και μειωμένη ανάπτυξη ουλώδη ιστού. 

Παραδοσιακή χρήση: Στην Ευρώπη και τη Βόρεια Αφρική, οι ειδικές θεραπευτικές 

ιδιότητες της πρόπολης σε πληγές ήταν ήδη γνωστές στους Αιγυπτίους, Έλληνες και 

Ρωμαίους κατά τους αρχαίους χρόνους. Η πρόπολη ίσως έχει πιο συχνά χρησιμοποιηθεί σε 

συντηρητικά ξύλου ή βερνίκια, όπως αναφέρεται για τα βιολιά Stradivarius (Jolly, 1978). 

Στην υπο-Σαχάρια Αφρική, η πρόπολη χρησιμοποιείται ακόμη και σήμερα σε φυτικά 

φάρμακα και σε πιο κοινές εφαρμογές, όπως στεγάνωση δοχείων και ξύλου, ως κόλλα κ.ά. 

Στην τεχνολογία τροφίμων: η αντιοξειδωτική, αντιμικροβιακή και αντιμυκητιακή δράση 

της πρόπολης βρίσκει εφαρμογές στην τεχνολογία τροφίμων. Ένα ειδικό πλεονέκτημα 

είναι ότι, σε αντίθεση με ορισμένα συμβατικά συντηρητικά, τα υπολείμματα της πρόπολης 

φαίνεται να έχουν μια γενικά επωφελή επίδραση στην ανθρώπινη υγεία. Ωστόσο, πολύ 

λίγες μελέτες μόνο έχουν γίνει σχετικά με τις πιθανές παρενέργειες της αύξησης της 

κατανάλωσης της πρόπολης. Μερικά από τα συστατικά που προσδιορίζονται στο πρόπολη 

μπορεί να είναι πολύ επιβλαβή για την ανθρώπινη υγεία (Krell, 1996). Ο Mizuno (1989) 

αναφέρει ένα δίπλωμα ευρεσιτεχνίας, το οποίο περιλαμβάνει την πρόπολη ως συντηρητικό 

στα υλικά συσκευασίας των τροφίμων. Επιπλέον, έχει παρατηρηθεί παράταση της 

διάρκειας αποθήκευσης κατεψυγμένων ψαριών από 2-3 φορές, όταν ενσωματώνεται 

πρόπολη στη συσκευασία (Donadieu, 1979 από Krell, 1996).

Αλλες χρήσεις: Η έρευνα για νέες χρήσεις της πρόπολης συνεχίζεται. Ο Sangalli (1990 

από Krell, 1996) αναφέρεται στη χρήση της πρόπολης για επεξεργασία και διατήρηση των 

φρούτων μετά τη συγκομιδή. Εφαρμογές σε φυτοφάρμακα και μυκητοκτόνα είναι ακόμα 

στο στάδιο της δοκιμής. Οι μελισσοκόμοι χρησιμοποιούν πρόπολη λιωμένη μαζί με κερί ή 

σε ένα διάλυμα αμμωνίας (Krell, 1996) για εφαρμογή στο εσωτερικό των κυψελών ή στις 

παγίδες. Επαρκής εξαερισμός και αερισμός μετά το βάψιμο με το διάλυμα αμμωνίας είναι 

τόσο αναγκαία.
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6.4. Έλεγχος ποιότητας της πρόπολης

6.4.1. Παράγοντες που επηρεάζουν την ποιότητα πρόπολης

α. Μέθοδοι εκχύλισης: Υπάρχουν μερικές βασικές μέθοδοι εκχύλισης που μπορεί να 

μεταβάλλονται με τη χρήση διαφορετικών διαλυτών. Η επιλογή του διαλύτη εξαρτάται 

από την τελική χρήση του εκχυλίσματος και την σκοπιμότητα της τεχνικής. Τα πιο 

δραστικά συστατικά φαίνεται να είναι διαλυτά σε προπυλενογλυκόλη και αιθανόλη. Η 

αντιμικροβιακή δράση των εκχυλισμάτων αλκοόλης επηρεάζεται από τη μέθοδο 

εκχυλίσεως, π.χ. η διάρκεια της περιόδου διαποτίσεως ή το ποσό της θέρμανσης Η 

συγκέντρωση της χρησιμοποιηθείσας αλκοόλης και η φύση της ανάδευσης κατά τη 

διάρκεια της εκχύλισης φαίνεται να έχουν μικρότερη επιρροή (Obregon και Rojas, 1990). 

Σε γενικές γραμμές, μπορεί να λεχθεί ότι όσο περισσότερο εμβαπτίζεται η πρόπολη στο 

οινόπνευμα, τόσο περισσότερα συστατικά θα ανακτηθούν. Πρόσθετοι διαλύτες μπορούν 

να χρησιμοποιηθούν προκειμένου να εξαχθούν ειδικές ουσίες από την πρόπολη. Οι 

διαδικασίες εκχύλισης για χρήση σε φάρμακα και τρόφιμα διεξάγονται σχεδόν πάντα με 

αιθανόλη ή υδατικά εκχυλίσματα. Εκχυλίσματα γλυκόλης είναι πρακτικά για πολλές 

καλλυντικές εφαρμογές λόγω της βελτιωμένης διάλυσή τους σε γαλακτώματα με βάση το 

νερό (KRELL, 1996).

β. Συλλογή πρόπολης:_Η μέση παραγωγή της πρόπολης ανά αποικία ανά έτος έχει 

περιγράφει ως 10 έως 300 g (Ochi, 1981 και Andrich et al, 1987), αλλά η παραγωγή 

εξαρτάται από τις μέλισσες, το κλίμα, τους δασικούς πόρους και το μηχανισμό 

παγίδευσης. Η επιμόλυνση της πρόπολης με κερί, κομμάτια ξύλου, χρώματα και άλλα 

υπολείμματα θα πρέπει να αποφεύγεται. Οι καθαρότερες μέθοδοι συλλογής χρησιμοποιούν 

ειδικές παγίδες που τοποθετούνται πάνω από μια κυψέλη, κάτω από τα καλύμματα ή δίπλα 

σε πλευρικούς τοίχους μέσα στις κυψέλες. Έτσι, οι μέλισσες δεν αναμειγνύουν το κερί με 

πρόπολη και καμία μόλυνση δεν εμφανίζεται κατά τη διάρκεια της συγκομιδής. Η 

πρόπολη απομακρύνεται από τις παγίδες με ψύξη για λίγες ώρες σε ένα ψυγείο ή 

καταψύκτη. Αφού κρυώσουν, η πρόπολη γίνεται εύθραυστη και μπορεί να αφαιρεθεί με 

απλή κάμψη και βούρτσισμα. Για καλύτερη ποιότητα πρόπολης, μερικοί συγγραφείς 

συνιστούν τη συλλογή μετά τη μεγάλη ροή νέκταρος (Donadieu, 1979 από Krell, 1996). 

Αυτό μπορεί να ισχύει σε εύκρατα κλίματα όπου οι μέλισσες προετοιμάζονται για 

διαχείμαση και ως εκ τούτου συλλέγουν περισσότερη πρόπολη.
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γ. Αποθήκευση πρόπολης:_Σε γενικές γραμμές η πρόπολη είναι αρκετά σταθερή, αλλά 

είναι σημαντική η σωστή αποθήκευση. Η πρόπολη και τα εκχυλίσματα της θα πρέπει να 

αποθηκεύονται σε αεροστεγή δοχεία στο σκοτάδι, κατά προτίμηση σε λιγότερο από 10°C- 

12°C και μακριά από πηγές υπερβολικής και άμεσης θερμότητας. Για παρόμοιους λόγους, 

πολύ παλιά πρόπολη από την κυψέλη δεν πρέπει να αναμιγνύεται με φρέσκια πρόπολη. 

Με την κατάλληλη αποθήκευση, η πρόπολη θα χάσει πολύ μικρή ή καμία από την 

αντιβακτηριακή της δράση, σε διάστημα άνω των 12 μηνών. Εκχυλίσματα αλκοόλης 

μπορεί να αποθηκεύονται ακόμη και περισσότερο (Krell, 1996). Η λυοφιλοποίηση των 

εκχυλισμάτων πρόπολης έχει περιγράφει ως μια μέθοδος η οποία διατηρεί τα 

αντιβακτηριακά χαρακτηριστικά, αλλά δεν υπάρχουν περαιτέρω μελέτες σχετικά με τις 

επιπτώσεις της μακροχρόνιας αποθήκευσης των υλικών αυτών. Η μέθοδος αυτή μπορεί να 

αποκτήσει σημασία σε χρήση μεγάλης κλίμακας, αλλά επίσης μπορεί να χαθούν μερικά 

από τα συνεργειακά χαρακτηριστικά της πρόπολης κατά τη διάρκειά της. Η διάρκεια ζωής 

των προϊόντων που περιέχουν πρόπολη εξαρτάται σε μεγάλο βαθμό από τη σύνθεσή τους 

και θα πρέπει να καθορίζεται κατά περίπτωση. Όσο περισσότερα από συστατικά του 

προϊόντος είναι ευαίσθητα σε αποσύνθεση, τόσο βραχύτερη θα είναι η διάρκεια ζωής του 

προϊόντος αυτού. Ωστόσο, ρυθμίζοντας τα επίπεδα πρόπολης και των εκχυλισμάτων της 

(λόγω αντιοξειδωτικών και αντιμικροβιακών ιδιοτήτων) μπορεί πραγματικά να παραταθεί 

ο χρόνος ζωής ορισμένων προϊόντων.

6.4.2. Ποιοτικός έλεγχος πρόπολης

Δεδομένου ότι η πρόπολη έρχεται σε πολλά χρώματα, οσμές και συνθέσεις, είναι 

πολύ δύσκολο να δοθούν ακριβείς οδηγίες ποιοτικού ελέγχου. Η πιο φρέσκια πρόπολη έχει 

μια ευχάριστη ρητινώδη μυρωδιά. Η περιεκτικότητα σε κηρό θα πρέπει προφανώς να είναι 

όσο το δυνατόν χαμηλότερη και να γίνεται απλός οπτικός έλεγχος καθαρότητας. Η 

παλαιωμένη πρόπολη γίνεται πολύ σκληρή και εύθραυστη και μπορεί επίσης να είναι πολύ 

σκουρόχρωμη. Ωστόσο και η κατεψυγμένη πρόπολη είναι επίσης πολύ εύθραυστη.

Επίσημα πρότυπα ποιότητας για την πρόπολη υπάρχουν σε διάφορες χώρες της 

Ανατολικής Ευρώπης, αλλά τα περισσότερα αφορούν την καθαριότητα ή τη νόθευση του 

ακατέργαστου προϊόντος και μερικές φορές τα εκχυλίσματά της. Με αυτά καθορίζονται τα 

μέγιστα και ελάχιστα επιτρεπτά όρια για ορισμένες χημικές ουσίες, αλλά λίγες 

τυποποιημένες δοκιμές είναι διαθέσιμες για τον προσδιορισμό των βιολογικών 

δραστηριοτήτων των διαφόρων συστατικών. Οι Tikhonov et al. (1978) περιγράφουν τις
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μέσες περιεκτικότητες των κύριων συστατικών ως πρότυπα για την ακατέργαστη πρόπολη 

(πίνακας 5.1). Επίσημα ποιοτικά πρότυπα υπάρχουν επίσης στη Ρουμανία και την πρώην 

Σοβιετική Ένωση (Crane, 1990).

Πίνακας 5.1. Πρότυπα ποιότητας πρόπολης όπως προτείνονται από τους Tikhonov et al.

(1978) και τα ρωσικά πρότυπα (RSFSR, 1977).

Tikhonov et al. RSFSR

Εκχυλίσιμες ουσίες 21.93 ±2.22%

Βαθμός οξείδωσης 17.08 ±5.52% < 22.0%

Ρητινώδεις -  βαλσαμικές ουσίες 46.18 ± 1.15%

Κηροί 27.11 ±7.68% < 30.0%

Πολυφαινόλες 14.66 ±2.34% > 20.0%

Πολυσακχαρίτες 2.26 ±0.32%

Φυσικές ακαθαρσίες 9.76 ±1.81% < 20.0%

Αριθμός ιωδίου >35.0

Πηγή: Krell, 1996

Οι Franco και Kurebayashi (1986) πρότειναν μεθόδους για τον έλεγχο της 

ποιότητας και οι Hollands et al. (1988) για τη δοκιμή της κοκκιδιαστατικής δράσης της 

πρόπολης. Οι Vakikonina et al. (1975), Petri et al, (1984) και Bianchi (1991 από Krell, 

1996), περιγράφουν τον αποχρωματισμό ενός διάλυματος 0.1Ν υπερμαγγανικού καλίου ως 

μια αξιόπιστη δοκιμή για την αντιοξειδωτική δράση της πρόπολης και των εκχυλισμάτων 

της, καθώς και την ανίχνευση ορισμένων προσμίξεων. Μπορούν να διεξάγονται και 

βακτηριολογικές εξετάσεις, αλλά καμία από αυτές τις δοκιμές δεν έχουν γίνει ακόμη 

ευρέως αποδεκτές. Μετά την ενσωμάτωση της πρόπολης σε άλλα προϊόντα, ο ποιοτικός 

έλεγχος γίνεται ακόμα πιο περίπλοκος. Δεδομένου ότι υπάρχει μια μεγάλη ποικιλία 

ν προϊόντων στα οποία η πρόπολη μπορεί να ενσωματωθεί, οι προδιαγραφές για κάθε τύπο 

προϊόντος θα πρέπει να ληφθούν υπόψη ξεχωριστά (Krell, 1996).
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7. ΔΗΛΗΤΗΡΙΟ

Πολύ λίγα έντομα μόνο έχουν τη δυνατότητα να υπερασπιστούν τον εαυτό τους με 

ένα τσίμπημα και έγχυση δηλητήριου, όλα μέλη της τάξης των Υμενοπτέρων, όπως τα 

μυρμήγκια, οι σφήκες και οι μέλισσες. Μόνο τα θηλυκά μπορούν να τσιμπήσουν, λόγω 

του ότι το σύστημα κεντρί-σάκος δηλητηρίου, όπως πιστεύεται, έχει εξελιχθεί από τη 

αρχέγονη συσκευή ωοτοκίας των αρχαίων υμενοπτέρων. Το κεντρί είναι πάντα στο 

κοιλιακό άκρο.

Το δηλητήριο των μελισσών παράγεται από δύο αδένες που συνδέονται με το 

κεντρί των εργατριών μελισσών. Η παραγωγή του αυξάνεται κατά τη διάρκεια των δύο 

πρώτων εβδομάδων της ζωής του ενήλικου εργαζόμενου και φθάνει στο ανώτατο όριο, 

όταν η μέλισσα εμπλέκεται στην άμυνα της κυψέλης και στην αναζήτηση τροφής. Η 

παραγωγή δηλητήριου στη βασίλισσας είναι υψηλότερη, επειδή πρέπει να είναι 

προετοιμασμένη για τις μάχες με άλλες βασίλισσες (Krell, 1996).

Όταν η μέλισσα επιτίθεται, δεν εγχέει κανονικά όλα την ποσότητα του δηλητηρίου 

που περιέχεται στο σάκο (0,15-0,3 mg σε πλήρη σάκο) (Schumacher et al, 1989). Η 

μέλισσα χάνει το κεντρί της (αλλά και όλο το σύστημα με το σάκο), όταν τσιμπήσει ζώα 

με δέρμα σκληρό σαν του ανθρώπου και η απώλεια αυτή είναι σχεδόν πάντα θανατηφόρα 

για την μέλισσα. Η μέση θανατηφόρος δόση (LD50) για έναν ενήλικο άνθρωπο είναι 2.8 

mg του δηλητηρίου ανά kg σωματικού βάρους, δηλαδή ένα άτομο βάρους 60 kg έχει 50% 

πιθανότητα επιβίωσης όταν δεχθεί συνολικά 168 mg του δηλητηρίου (Schumacher et al, 

1989). Υποθέτοντας ότι η μέλισσα διοχετεύει όλο το δηλητήριο σε ένα τσίμπημα (μέγιστο 

0,3 mg ανά τσίμπημα), θα χρειάζονταν 600 τσιμπήματα για να σκοτώσουν έναν άνθρωπο 

60 kg. Ωστόσο, οι περισσότεροι θάνατοι στον άνθρωπο από ένα ή λίγα τσιμπήματα 

μέλισσας οφείλονται σε αλλεργικές αντιδράσεις. Το δηλητήριο των μελισσών μπορεί 

ωστόσο να είναι επωφελές στη θεραπεία μεγάλου αριθμού παθήσεων. Αυτή η θεραπευτική 

αξία ήταν ήδη γνωστή σε πολλούς αρχαίους πολιτισμούς.

7.1 Φυσικοχημικά χαρακτηριστικά του δηλητηρίου

Το δηλητήριο των μελισσών είναι ένα υγρό διαυγές, άοσμο και υδαρές, το οποίο 

ερχόμενο σε επαφή με τους βλεννογόνους ή τα μάτια, προκαλεί σημαντικό αίσθημα 

καψίματος και ερεθισμό. Για τη σύνθεση του δηλητηρίου έχει διεξαχθεί ένας μεγάλος 

αριθμός μελετών. Το 88% του δηλητηρίου είναι νερό και η περιεκτικότητά του σε 

γλυκόζη, φρουκτόζη και φωσφολιπίδια είναι παρόμοια με εκείνη στο αίμα της μέλισσας
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(Crane, 1990). Έχουν περιγράφει τουλάχιστον 18 φαρμακολογικά ενεργά συστατικά 

(διάφορα ένζυμα, πεπτίδια και αμίνες). Τα δηλητήρια από άλλα είδη του γένους Apis είναι 

παρόμοια, αν και παρατηρούνται διαφοροποιήσεις στη σύσταση του δηλητηρίου τόσο 

μεταξύ ειδών, όσο και εντός του ίδιου είδους.

7.2. Οι φυσιολογικές δράσεις του δηλητηρίου

7.2.1 Ανεπιβεβαίωτες έμμεσες αποδείξεις

Το δηλητήριο των μελισσών έχει χρησιμοποιηθεί στην παραδοσιακή ιατρική για τη 

θεραπεία π.χ. των διαφόρων ειδών ρευματισμών.

Οι περισσότερες από τις αναφορές των θεραπειών είναι μεμονωμένες περιπτώσεις. 

Οι θεραπείες με δηλητήριο μέλισσας συχνά συνοδεύονται από αλλαγές στον τρόπο ζωής, 

τη διατροφή ή άλλα που μπορεί να ευθύνονται για μέρος, αν όχι τα περισσότερα από τα 

οφέλη της θεραπείας. Οι κλινικές δοκιμές συχνά διεξάγονται σε χώρες με λιγότερο 

αυστηρές μεθόδους από τις τυπικές δυτικές δοκιμές με εικονικό φάρμακο (Krell, 1996). Οι 

ασθένειες και τα προβλήματα που έχουν αναφερθεί ότι βελτιώνονται ή θεραπεύονται με 

δηλητήριο μελισσών είναι πολυάριθμα και δεν αποτελούν σκοπό της παρούσας μελέτης.

7.2.2. Τα επιστημονικά στοιχεία

Τα τελευταία 70 χρόνια, έχουν δημοσιευθεί πάνω από 1700 επιστημονικές μελέτες 

σχετικά με τη σύνθεση και τις διάφορες επιπτώσεις του δηλητήριο της μέλισσας σε ζώα 

και ανθρώπους. Ένα συντριπτικό ποσοστό προέρχεται από την Ανατολική Ευρώπη και την 

Ασία. Οι μελέτες αυτές έχουν αυξήσει σε μεγάλο βαθμό την κατανόηση των διαδικασιών 

που συμβαίνουν μετά από ένα τσίμπημα, αλλά έχουν συμβάλει ελάχιστα στην επαλήθευση 

των θεραπευτικών ιδιοτήτων που αποδίδονται στο δηλητήριο των μελισσών (Krell, 1996).

Μία μελέτη με πλήρες δηλητήριο μέλισσας σε σκύλους (Vick και Brooks, 1972) 

και αρουραίους (Dunn, 1984) έδειξαν ότι η μελιτίνη και η παμίνη (πεπτίδια) αυξάνουν την 

κορτιζόλη του πλάσματος. Μαζί με διάφορα άλλα επιχειρήματα, αυτό υποδηλώνει ότι 

πολλά από τα θεραπευτικά αποτελέσματα του δηλητηρίου της μέλισσας λειτουργούν 

έμμεσα, διεγείροντας την ανταπόκριση του οργανισμού. Η μελιτίνη έχει επίσης τοξικές 

παρενέργειες, όπως κάνουν μερικές από τις άλλες μεμονωμένες ενώσεις στο δηλητήριο.

Η αντιφλεγμονώδης δράση είναι ίσως η καλύτερα μελετημένη ιδιότητα του 

δηλητηρίου των μελισσών και έχουν επανειλημμένος περιγράφει στην επιστημονική 

βιβλιογραφία διάφοροι μηχανισμοί (Rekka and Kourounakis, 1990; Kim, 1989). Οι
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νευροτοξικές ενώσεις του δηλητηρίου έχουν δείξει πιθανά οφέλη σε επιληπτικούς 

ασθενείς (Ziai, 1990). Η προστατευτική αξία του δηλητήριου της μέλισσας και της 

μελιτίνης που περιέχει έχει διερευνηθεί έναντι των βλαβερών συνέπειων των ακτινών X 

(Shipman και Cole, 1967; Ginsberg et al, 1968). Αν και τα αποτελέσματα αυτά είναι 

ενθαρρυντικά, δεν υπάρχουν κλινικές μελέτες για την επαλήθευση της 

αποτελεσματικότητας με τη χρήση αποδεκτών δοκιμών.

7.3. Η χρήση του δηλητηρίου σήμερα

Εκτός από την εφαρμογή στην ιατρική δε φαίνεται να υπάρχουν άλλες χρήσεις του 

δηλητηρίου. Η μόνη νομικά αποδεκτή ιατρική χρήση του δηλητηρίου της μέλισσας στη 

Δυτική Ευρώπη και τις χώρες της Βορείου Αμερικής είναι για την απευαισθητοποίηση 

ατόμων που παρουσιάζουν υπερευαισθησία (αλλεργία) στο δηλητήριο της μέλισσας 

(Krell, 1996). Οι μέθοδοι εφαρμογής του δηλητηρίου περιλαμβάνουν φυσικά τσιμπήματα 

μέλισσας, υποδόριες ενέσεις, αλοιφές, εισπνοές και δισκία (Sharma και Singh, 1983). Το 

δηλητήριο των μελισσών μπορεί να πωλείται ως πλήρες εκχύλισμα, ως καθαρό δηλητήριο 

σε υγρή μορφή ή ως ενέσιμο. Η πιο συχνή μορφή εμπορίας είναι σε ξηρή κρυσταλλική 

μορφή, διότι είναι πιο σταθερό, είναι ευκολότερο να ανιχνευθούν ακαθαρσίες και η νοθεία 

είναι λιγότερο πιθανή (Krell, 1996).

7.4. Ποιοτικός έλεγχος στο δηλητήριο

Δεν υπάρχουν επίσημες προδιαγραφές ποιότητας, δεδομένου ότι το δηλητήριο της 

μέλισσας δεν αναγνωρίζεται ως επίσημο φάρμακο ή ως τρόφιμο. Η ανάλυση της 

καθαρότητας μπορεί να διεξαχθεί με ποσοτικές αναλύσεις ορισμένων από τα πιο σταθερά 

και πιο εύκολα μετρήσιμα συστατικά της, όπως η μελιτίνη, η ντοπαμίνη, η ισταμίνη, η 

νοραδρεναλίνη ή εκείνα για τα οποία υπάρχει υποψία μόλυνσης.

Σε γενικές γραμμές το δηλητήριο των μελισσών πρέπει να αποθηκεύεται σε ψύξη ή 

κατά προτίμηση σε κατάψυξη και πρέπει πάντα να διατηρείται σε σκοτεινές φιάλες στο 

σκοτάδι. Όλοι οι παραγωγοί και οι αγοραστές θα πρέπει να παρακολουθούν στενά αυτές 

τις συνθήκες. Το αποξηραμένο δηλητήριο μέλισσας μπορεί να διατηρείται στην κατάψυξη 

για αρκετούς μήνες, αλλά δεν θα πρέπει να διατηρείται στο ψυγείο για περισσότερο από 

μερικές εβδομάδες. Υγρό και αραιωμένο δηλητήριο μπορούν να αποθηκευτούν για 

παρόμοιες χρονικές περιόδους αν διατηρηθούν σε καλά σφραγισμένα, σκούρα γυάλινα 

δοχεία (Krell, 1996).
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8. Ώ ΡΙΜ Α  ΑΤΟ Μ Α Κ ΑΙ ΠΡΟΝΥΜ Φ ΕΣ Μ ΕΛΙΣΣΩ Ν

Οι ενήλικες μέλισσες είναι οι παραγωγοί όλων των πρωτογενών προϊόντων της 

μελισσοκομίας. Είναι λίγο απίθανο ότι οι μελισσοκόμοι θα πουλήσουν τις ενήλικες 

μέλισσες όταν ενδιαφέρονται για την παραγωγή πρωτογενών προϊόντων. Παρόλα αυτά οι 

μέλισσες ή οι γόνοι τους μπορεί να αποτελόσουν ένα πρωτογενές προϊόν, και μπορούν να 

πωληθούν άμεσα ή να υποβληθούν σε επεξεργασία για άλλες χρήσεις. Οι μελισσοκόμοι 

μπορούν να αποκομίσουν κέρδη από την πώληση των ενήλικων μελισσών τους, κάτι που 

γίνεται συχνά μαζί με τις κηρήθρες που περιέχουν προνύμφες. Σε πολλές αφρικανικές και 

ασιατικές χώρες, οι κηρήθρες με το γόνο θεωρούνται λιχουδιά και καταναλώνονται 

αμέσως μόλις είναι διαθέσιμα. Είναι ιδιαίτερα πλούσιες σε πρωτεΐνες, δεδομένου ότι 

συνήθως περιέχουν αξιόλογες ποσότητες μελισσόψωμου (Krell, 1996).

8.1. Η χημική σύσταση των ενηλίκων μελισσών και των προνυμφών τους

Η χημική σύνθεση των ώριμων και ανώριμων (προνυμφών) μελισσών δεν έχει 

λάβει την ίδια προσοχή όπως αυτή ορισμένων άλλων πρωτογενών προϊόντων. Περιέχουν 

Ένα 1% γλυκογόνο και μία περιεκτικότητα σε ζάχαρη περίπου 9,08%, η οποία μάλλον 

οφείλεται στο μέλι που υπάρχει στο πεπτικό σύστημα των μελισσών. Ενήλικες μέλισσες 

και ανώριμα άτομα έχουν παρόμοιες περιεκτικότητες σε πρωτεΐνες. Τα επίπεδα μάλιστα 

πρωτεΐνης σε νωπή βάση είναι όμοια με αυτά του βοδινού κρέατος (Crane, 1990). Στις 

ενήλικες, πάνω από το 40% της πρωτεΐνης προέρχεται από το μυϊκό ιστό του θώρακα, η 

οποία μάλιστα είναι παρόμοια σε σύνθεση με τις πρωτεΐνες του λευκού του αυγού (Krell, 

1996).

8.2. Οι χρήσεις των ενήλικων μελισσών και των προνυμφών τους

8.2.1. Στη μελισσοκομία

Η κύρια χρήση των προνυμφών και των ενήλικων μελισσών είναι αναμφίβολα για 

την παραγωγή πρωτογενών προϊόντων μέλισσας. Παρόλο που και τα δύο μπορούν να 

θεωρηθούν ως πρωτογενή προϊόντα, η παραγωγή αποικιών και μελισσών ή βασιλισσών, 

συνήθως δεν θεωρούνται ως μελισσοκομικά προϊόντα. Από την άλλη πλευρά, αυτές οι 

δραστηριότητες μπορούν να παράγουν ένα σημαντικό επιπλέον. Η συνεχώς
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αναπτυσσόμενη βιομηχανία της μελισσοκομίας θα προκαλέσει αυξανόμενο ενδιαφέρον 

για τέτοιου είδους προϊόντα και θα δημιουργήσει μια τεράστια ζήτηση για αυτά (Krell, 

1996). Η παραγωγή τους μάλιστα δεν απαιτεί σχεδόν καμία επιπρόσθετη επένδυση αν 

λειτουργούν σε μικρή κλίμακα.

8.2.2. Στην επικονίαση

Με την ευρύτερη έννοια, η επικονίαση γεωργικών καλλιεργειών με τη χρήση 

μελισσών ως επικονιαστών, θα μπορούσε να θεωρηθεί σαν επιπλέον με προστιθέμενη 

αξία. Τέτοια οφέλη θα γίνουν ακόμα πιο σημαντικά σε εντατικές καλλιέργειες, 

λαμβάνοντας υπόψη και την προοδευτική καταστροφή του φυσικού περιβάλλοντος (Krell, 

1996). Οι μελισσοκόμοι στις βιομηχανικές χώρες, συνήθως χρεώνουν για τις υπηρεσίες 

επικονίασης, επειδή φέρνουν στον αγρότη μια σημαντική αύξηση της παραγωγής. Η 

χρέωση οφείλεται στην περισσότερη δουλειά για τον μελισσοκόμος και στο ότι συνήθως 

δεν παράγουν μέλι, ενώ παρέχουν την υπηρεσία (Roubik, 1995).

8.2.3. Στα τρόφιμα

Οι ενήλικες μέλισσες και οι προνύμφες τους περιέχουν αξιόλογες ποσότητες 

πρωτεΐνης και δεν είναι τοξικά. Θα μπορούσαν να χρησιμεύσουν ως άμεση πηγή τροφής 

όταν ο μελισσοκόμος δεν έχει ανάγκη για επιπλέον μέλισσες ή γόνο, ή όταν κάποιες 

ανεπιθύμητες αποικίες πρέπει να απομακρυνθούν από την παραγωγή. Για διάφορους 

πολιτισμούς ο γόνος θεωρείται ως σημαντικό μέρος της διατροφής (Hill et al, 1984; 

Bailey, 1989, από Schmidt και Buchmann, 1992). Στην Κίνα και την Ιαπωνία, οι 

προνύμφες καλύπτονται με σοκολάτα, συσκευάζονται σε κονσέρβες και διατίθενται στο 

εμπόριο ως γλύκισμα. Οι γόνοι των μελισσών, μάλιστα, πωλούνται τακτικά μαζί με το 

μέλι στις αγορές της Ασίας (Schmidt και Buchmann, 1992).

8.2.4. Στην ιατρική

Ιταλοί ψυχίατροι παρατήρησαν βελτιώσεις στην όρεξη, το σωματικό βάρος, τη 

λειτουργία του ήπατος και την πέψη σε ασθενείς που υπέφεραν από απώλεια βάρους και 

όρεξης (Monteverdi και Reitano, 1972). Πέραν αυτού όμως δεν υπάρχει άλλη ιατρική 

αναφορά σχετικά με την κατανάλωση προνυμφών ή ενήλικων μελισσών. Τα εκχυλίσματα 

ολόκληρου του σώματος μελισσών έχουν χρησιμοποιηθεί στο παρελθόν για την 

απευαισθητοποίηση ανθρώπων αλλεργικών σε τσιμπήματα μέλισσας, χωρίς αξιόπιστα
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αποτελέσματα. Η πρακτική αυτή έχει εγκαταλειφθεί, καθώς σήμερα χρησιμοποιείται 

καθαρό δηλητήριο μέλισσας για την απευαισθητοποίηση, που είναι πιο αποτελεσματικό 

(Hunt etal., 1978).

8.3. Αγορά και ποιοτικός έλεγχος

Δεδομένου ότι δεν υπάρχουν συγκεκριμένες προδιαγραφές ποιότητας για τα ώριμα 

άτομα ή τις προνύμφες των μελισσών, θα πρέπει να εφαρμόζονται εθνικά ή διεθνή 

πρότυπα για παρόμοια τρόφιμα, όπως π.χ. τα κονσερβοποιημένα ή αποξηραμένα. Ακόμα 

και οι προνύμφες που καλύπτονται με σοκολάτα, μάλλον καλύτερα να αντιμετωπίζονται 

ως κρέατα λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς τους σε πρωτεΐνες, παρά σαν γλυκά (Krell, 

1996). Λόγω της υψηλής περιεκτικότητας των προνυμφών και των μελισσών σε πρωτεΐνη, 

που συνεπάγονται ευαισθησία, είναι απαραίτητη η καλή υγιεινή και η προσοχή στην 

επεξεργασία και τον χειρισμό, περισσότερο από ότι για τα άλλα προϊόντα της μέλισσας. Ο 

ποιοτικός έλεγχος των ζωντανών μελισσών θα πρέπει να ακολουθεί τις οδηγίες που 

δίνονται από την αγορά.

Πριν από την αγορά συσκευασμένων μελισσών, ο αγοραστής θα πρέπει πρώτα να 

ελέγχει για ασθένειες και να απαιτεί υγειονομικό πιστοποιητικό, ανάλογα με την 

περίπτωση των υπηρεσιών επιθεώρησης. Οι εισαγωγές μελισσών έχουν βοηθήσει σε 

πολλές περιπτώσεις στην εξάπλωση σημαντικών ασθενειών.

Για την επεξεργασία των προνυμφών, μια κηρήθρα πρέπει να περιέχει πρόσφατο 

γόνο μιας ενιαίας ηλικίας. Εάν αγοράζονται επεξεργασμένες προνύμφες, θα πρέπει πρώτα 

να πιστοποιηθεί ότι η επεξεργασία πραγματοποιήθηκε σωστά, υπό τις ενδεδειγμένες 

συνθήκες, με φρέσκες προνύμφες. Οι προνύμφες θα πρέπει κατά προτίμηση να 

ξηραίνονται χωρίς έκθεση στο ηλιακό φως. Έμμεση ηλιακή ξήρανση μπορεί να 

χρησιμοποιηθεί εάν η θερμοκρασία δεν υπερβαίνει τους 90 °C. Λαμπτήρες θερμότητας 

υπερύθρων μπορούν να χρησιμοποιηθούν υπό τους ίδιους περιορισμούς, αλλά κατά 

κανόνα προτιμάται η λυοφιλοποίηση διότι έχει την ελάχιστη επιβλαβή επίδραση στην 

ποιότητα του προϊόντος (Krell, 1996).

Σε θερμά κλίματα, οι ζωντανές μέλισσες κατά τη μεταφορά χρειάζονται νερό και 

επαρκή δρόσισμά. Η υπερθέρμανση είναι ένα σοβαρό πρόβλημα, μεγαλύτερο μάλιστα από 

την έκθεση σε ψύχος. Οι μέλισσες θα πρέπει να έχουν πάντα πρόσβαση σε σιρόπι ζάχαρης 

ή σε μέλι. Κατά τη διάρκεια της μεταφοράς, οι συσκευασίες δεν θα πρέπει να εκτίθενται
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στον ήλιο για οποιοδήποτε χρονικό διάστημα. Είναι προτιμότερο οι μεταφορές να γίνονται 

τη νύχτα.

Ο γόνος μπορεί να διατηρείται ζωντανός σε ένα καλά ρυθμισμένο επωαστήρα, σε 

μια θερμοκρασία από 32 ° έως 35 °C. Η έκθεση των προνυμφών στο ηλιακό φως ή σε 

θερμοκρασία 120°C προκαλεί βλάβη στην ποιότητα (Krell, 1996). Η αποστείρωση με 

θέρμανση στους 90°C για 20 λεπτά ή με ακτινοβολία γ σε επίπεδο 2.5 έως 3.5 x ΙΟ6 rad 

δεν έχει καμία αισθητή επιβλαβή επίδραση (Krell, 1996). Αυτή η έκθεση σκοτώνει πολλά 

παθογόνα. Τηγανητές ή βραστές προνύμφες πρέπει να αντιμετωπίζονται όπως και τα άλλα 

πλούσια σε πρωτεΐνη τρόφιμα και πρέπει να καταναλώνονται γρήγορα, δεδομένου ότι 

ακόμη και στο ψυγείο θα διατηρηθούν για λίγες μόνο μέρες (Krell, 1996).

Άλλες μέθοδοι συντήρησης, εκτός από την ξήρανση περιλαμβάνουν κάπνισμα, 

πάστωμα και κονσερβοποίηση. Οι καπνιστές προνύμφες αλλοιώνονται μετά από λίγες 

ημέρες, εκτός εάν καπνίστηκαν για τουλάχιστον 12 ώρες στους 60 0 - 90°C και 30% 

σχετική υγρασία (Krell, 1996). Για την άμεση κατανάλωση του γόνου ή προνυμφών, 

πρέπει να λαμβάνεται μέριμνα ώστε να μην καταναλώνεται ολόκληρη η μέλισσα (ζωντανή 

ή νεκρή), αφού το κεντρί ακόμη και σε νεκρή μέλισσα μπορεί να απελευθερώσει το 

δηλητήριο.
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9. ΣΥΜ ΠΕΡΑΣΜ ΑΤΑ

Στην παρούσα εργασία μελετήθηκαν τα προϊόντα της κυψέλης (μέλι, βασιλικός 

πολτός, γύρη, κερί, πρόπολη, δηλητήριο, ώριμα και ανώριμα άτομα μελισσών), η σημασία 

τους για τον άνθρωπο (διατροφή, υγεία, ιατρική), οι χρήσεις τους στη σημερινή εποχή 

(που σε αρκετές περιπτώσεις καθορίζει και την απαιτούμενη ποιότητα προϊόντος), οι 

παράγοντες που δυνητικά επηρεάζουν την ποιότητα των προϊόντων και τα πρότυπα 

ποιοτικού ελέγχου αυτών. Τα συμπεράσματα που προέκυψαν κατά την ανασκόπηση της 

βιβλιογραφίας, μπορούν να συνοψιστούν στα εξής:

• Αυστηρά πρότυπα ποιοτικού ελέγχου και εφαρμογή κρίσιμων σημείων ελέγχου 

υπάρχουν μόνο για το μέλι, το οποίο αποτελεί και το κυριότερο προϊόν της κυψέλης, 

σε όλα τα στάδια παραγωγής και μεταποίησης. Ο ποιοτικός έλεγχος του μελιού 

περιλαμβάνει τόσο την εξέταση των οργανοληπτικών και φυσικοχημικών 

χαρακτηριστικών, την εξέταση ενδεχόμενης νοθείας, όσο και των ενδεχόμενων 

υπολειμμάτων φυτοφαρμάκων ή άλλων χημικών ουσιών σε αυτό (κατά περιπτώσεις 

και ραδιενεργών καταλοίπων).

• Κριτήρια ποιοτικού ελέγχου υπάρχουν και για το βασιλικό πολτό, τη γύρη και την 

πρόπολη, τα οποία όμως σχετίζονται περισσότερο με τη φρεσκότητα και τη χημική 

τους σύσταση (ειδικά στις λεγάμενες ωφέλιμες δραστικές ουσίες και θρεπτικά 

συστατικά) και όχι τόσο ιδιαίτερα με την ύπαρξη καταλοίπων χημικών ουσιών (παρά 

μόνο κατά περίπτωση). Αυτά τα πρότυπα φαίνεται να υπάρχουν μόνο σε 

συγκεκριμένες χώρες του κόσμου.

• Για τα υπόλοιπα προϊόντα της κυψέλης, όπως το κερί υπάρχουν κατά τόπους πρότυπα, 

τα οποία μάλλον καθορίζονται από το εμπόριο (όπως π.χ. κάνουν οι εισαγωγείς κεριού 

στις ΗΠΑ) και σχετίζονται τόσο με τη σύνθεση του κεριού, όσο και με τη νόθευσή 

του με άλλα συνθετικά κεριά (π.χ. παραφίνη). Για το δηλητήριο της μέλισσας δεν 

υπάρχουν επίσημες προδιαγραφές ποιότητας, καθώς δεν είναι επίσημα 

αναγνωρισμένο ως τρόφιμο ή φάρμακο. Μπορεί όμως να καθοριστεί η καθαρότητά 

του με εξειδικευμένες χημικές αναλύσεις των δραστικών-τοξικών ουσιών που 

περιέχει. Για τα ώριμα άτομα και τις προνύμφες των μελισσών, επίσης δεν υπάρχουν 

καθορισμένα πρότυπα προδιαγραφών. Στην περίπτωση όμως που προορίζονται για 

ανθρώπινη κατανάλωση θα πρέπει να ακολουθούν την οδό του ποιοτικού ελέγχου που 

ισχύει γενικότερα για τα τρόφιμα.
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• Για όλα εκείνα τα προϊόντα της κυψέλης, που δεν έχουν πρότυπα ποιοτικού ελέχγου, η 

διασφάλιση της ποιότητάς τους φαίνεται να βασίζεται στην προσεκτική εφαρμογή των 

κατά τόπους παραδοσιακών τεχνικών και πολύ λιγότερο σε αναλυτικές διαδικασίες, 

πριν το προϊόν διοχετευτεί στην αγορά.
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