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Περίληψη  

 
Η παρούσα μελέτη επικεντρώνεται στη διάχυτη παρουσία χημικών προσθέτων 

σε τρόφιμα, προϊόντα προσωπικής υγιεινής και είδη καθημερινής χρήσης. Η μελέτη 

εξετάζει σχολαστικά τη δυαδική φύση αυτών των προσθέτων, αξιολογώντας τα 

πλεονεκτήματά τους, τους πιθανούς κινδύνους για την υγεία και το ρυθμιστικό πλαίσιο 

που διέπει τη χρήση τους. 

Ο πρωταρχικός στόχoς αυτής της μελέτης είναι να παρουσιάσει μια εις βάθος 

ανάλυση του ρόλου και της επίδρασης των χημικών προσθέτων στη σύγχρονη 

διατροφή και σε προϊόντα καθημερινής χρήσης, όπως καλλυντικά, καθαριστικά και 

υφάσματα. Επιδιώκει να απομυθοποιήσει την περίπλoκη αλληλεπίδραση μεταξύ των 

πλεονεκτημάτων αυτών των προσθέτων στη διατήρηση και τη βελτίωση των 

προϊόντων, στο πλαίσιο των αυξανόμενων ανησυχιών για την υγεία και την ασφάλεια. 

Αναλύοντας τις πολύπλευρες διαστάσεις των χημικών προσθέτων, η μελέτη στοχεύει 

να συνεισφέρει με πολύτιμες γνώσεις σχετικά με τις ενημερωμένες επιλογές των 

καταναλωτών και τις ρυθμιστικές πολιτικές. 

Η μεθoδoλογία που χρησιμοπoιήθηκε στην παρoύσα έρευνα είναι η 

βιβλιογραφική ανασκόπηση. Η μεθοδολογία αυτή συγκεντρώνει και συνθέτει ένα ευρύ 

φάσμα επιστημονικής βιβλιογραφίας, κανονιστικών κατευθυντήριων γραμμών και 

βιομηχανικών πρακτικών. Αυτή η προσέγγιση διευκολύνει μια ολοκληρωμένη 

κατανόηση του τρέχοντος γνωστικού τοπίου, που περιλαμβάνει τον ορισμό, την 

ταξινόμηση, τα οφέλη και τα μειονεκτήματα των χημικών προσθέτων. Επιπλέον, η 

μελέτη αξιολογεί σχολαστικά την ασφάλεια και την κωδικοποίηση των προσθέτων 

τροφίμων, εντοπίζοντας εκείνα που δικαιολογούν την αποφυγή για την ασφάλεια της 

υγείας. Μέσα από αυτόν τον μεθοδολογικό φακό, η μελέτη διερευνά τον τομέα των 

χημικών πρόσθετων σε τρόφιμα, προϊόντα προσωπικής φροντίδας και 

κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα, με στόχο να αποκαλύψει ουσιαστικά ευρήματα που 

ενημερώνουν τον διάλογο για την ασφαλή χρήση τους. 

Σύμφωνα με τα αποτελέσματα της έρευνας, σκιαγραφούνται πολλά κρίσιμα 

ευρήματα. Αρχικά υπογραμμίζεται ο ουσιαστικός ρόλος στη διατήρηση των τροφίμων, 

τη βελτίωση της γεύσης και τον διατροφικό εμπλουτισμό στο πλαίσιο των πιθανών 

κινδύνων για την υγεία που συνδέoνται με ορισμένες ουσίες. Η μελέτη ταξινομεί 

περαιτέρω αυτά τα πρόσθετα, παρέχοντας ένα λεπτομερές σύστημα αξιολόγησης και 
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κωδικοποίησης που βοηθά στον εντοπισμό προσθέτων που ενέχουν κινδύνους για την 

υγεία. Επιπρόσθετα, η ανάλυση επεκτείνεται στα χημικά πρόσθετα στα καλλυντικά, 

όπου τα συντηρητικά και τα αρώματα ελέγχονται για πιθανές δυσμενείς επιπτώσεις 

τους. Ομοίως, στα οικιακά καθαριστικά και κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα, η μελέτη 

προσδιορίζει την επικρατούσα χρήση χημικών ενώσεων, τονίζοντας την ανάγκη για 

ευαισθητοποίηση των καταναλωτών και ρυθμιστική εποπτεία. 

Ένα σημαντικό μέρος της μελέτης είναι αφιερωμένο στη συζήτηση των 

επιπτώσεων στην υγεία από την παρατεταμένη έκθεση σε συγκεκριμένα χημικά 

πρόσθετα και υποστηρίζει αυστηρά ρυθμιστικά μέτρα και την υιοθέτηση 

ασφαλέστερων εναλλακτικών λύσεων, τονίζοντας ιδιαίτερα τα πρόσθετα πoυ είναι 

γνωστό ότι θέτoυν σε κίνδυνo την ασφάλεια της υγείας. 

Συμπερασματικά, η μελέτη υπογραμμίζει τον απαραίτητο ρόλο των χημικών 

πρόσθετων στα σύγχρονα καταναλωτικά αγαθά, ενώ παράλληλα ρίχνει φως στις 

επιπτώσεις τους στην υγεία. Απαιτείται λοιπόν μια ισορροπημένη προσέγγιση που δεν 

εστιάζει μόνο στα οφέλη αυτών των προσθέτων, αλλά αντιμετωπίζει επίσης αυστηρά 

τους πιθανούς κινδύνους. Η μελέτη υποστηρίζει ρυθμιστικά πλαίσια, μεγαλύτερη 

διαφάνεια στην επισήμανση και την προώθηση ασφαλέστερων εναλλακτικών ουσιών. 

Μέσω αυτής της αναλυτικής προσπάθειας, στοχεύει να ανοίξει το δρόμο για πιο 

ενημερωμένες επιλογές των καταναλωτών και ρυθμιστικές πολιτικές που 

προστατεύουν τη δημόσια υγεία χωρίς να θέτει σε κίνδυνo την ποιότητα και την 

αποτελεσματικότητα των καταναλωτικών προϊόντων. 
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Abstract  
 

This document outlines the structure of a comprehensive study focused on the 

pervasive presence of chemical additives in food, personal hygiene products, and 

everyday items. The study meticulously examines the dualistic nature of these 

additives, evaluating their advantages, potential health risks, and the regulatory 

landscape governing their use.  

The primary objective of this study is tο prοvide an in-depth analysis οf the rοle 

and impact οf chemical additives in the modern diet and in products of daily use, such 

as cosmetics, cleaning agents, and textiles. It seeks to demystify the complex interplay 

between the benefits of these additives in product preservation and enhancement, 

against the backdrop of growing health and safety concerns. By dissecting the 

multifaceted dimensions of chemical additives, the study aims to contribute valuable 

insights towards informed consumer choices and regulatory policies. 

The methodology used is literature review which  aggregates and synthesizes a 

broad spectrum of scientific literature, regulatory guidelines, and industry practices. 

This approach facilitates a comprehensive understanding of the current knowledge 

landscape, encompassing the definition, classification, benefits, and drawbacks of 

chemical additives. Furthermore, the study meticulously evaluates the safety and 

coding of food additives, identifying those that warrant avoidance for health safety. 

Through this methodological lens, the study traverses the domain of chemical additives 

in food, personal care products, and textiles, aiming to unearth substantive findings that 

inform the discourse on their safe use. 

It highlights the dichotomy of food additives, underscoring their essential role 

in food preservation, taste enhancement, and nutritional fortification against the 

backdrop of potential health risks associated with certain substances. The study further 

classifies these additives, providing a detailed assessment and coding system that aids 

in identifying additives that pose health risks. Also, the analysis extends to chemical 

additives in cosmetics, where preservatives and fragrances are scrutinized for their 

potential adverse effects. Similarly, in household cleaners and textiles, the study 

identifies the prevalent use of chemical compounds, emphasizing the need for consumer 

awareness and regulatory oversight. 
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A significant pοrtiοn of the study is dedicated tο discussing the health 

implications of prolonged exposure to specific chemical additives. It advocates for 

stringent regulatory measures and the adoption of safer alternatives, particularly 

highlighting additives known to jeopardize health safety. Conclusively, the study 

underscores the indispensable role of chemical additives in modern consumer goods 

while casting a critical eye on their health implications. It calls for a balanced approach 

that does not solely focus on the benefits of these additives but also rigorously addresses 

the potential risks. The study advocates for enhanced regulatory frameworks, greater 

transparency in labeling, and the promotion of safer, alternative substances. Through 

this analytical endeavor, it aims to pave the way for more informed consumer choices 

and regulatory policies that safeguard public health without compromising the quality 

and efficacy of consumer products. 
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1. Εισαγωγή  
 

Στην καθημερινότητα του σύγχρονου ανθρώπου συναντάμε συχνά μια σειρά 

προϊόντων που έχουν γίνει απαραίτητα, το καθένα ενσωματωμένο απόλυτα στον ιστό 

της σύγχρονης ζωής. Από τα τρόφιμα που καταναλώνουμε μέχρι τα καλλυντικά που 

εφαρμόζουμε και τα ρούχα που φοράμε, ένας κρυμμένος κόσμος χημικών προσθέτων 

διαμορφώνει τα χαρακτηριστικά και τις λειτουργίες αυτών των καθημερινών ειδών. 

Αυτός ο περίπλοκος και συχνά απαρατήρητος από τον περιστασιακό παρατηρητή 

κόσμος, αποτελεί μια πτυχή του σύγχρονου τρόπου ζωής. 

 Η παρούσα εργασία στοχεύει στην διερεύνηση της σφαίρας των χημικών 

προσθέτων, αναλύοντας τους ρόλους τους στη βελτίωση των ιδιοτήτων, της διάρκειας 

ζωής και της απόδοσης των αντικειμένων που χρησιμοποιούνται συνήθως από τον 

άνθρωπο. Είτε είναι τα συντηρητικά που ενισχύουν τα τρόφιμα, τα αρώματα που 

εμποτίζονται στα καθαριστικά ή τα ενισχυτικά υφής στα καλλυντικά, τα χημικά 

πρόσθετα έχουν γίνει πανταχού παρόντες παράγοντες καινοτομίας. Ωστόσο, αυτή η 

πανταχού παρουσία εγείρει συναφή ερωτήματα σχετικά με τον αντίκτυπό τους στην 

ανθρώπινη υγεία, την περιβαλλοντική βιωσιμότητα και τις ηθικές εκτιμήσεις γύρω από 

τη χρήση τους. 

Στην παρούσα έρευνα, θα διερευνηθούν οι ποικίλες εφαρμογές των χημικών 

προσθέτων σε διαφορετικές πτυχές της ζωής του σύγχρονου ανθρώπου, με στόχο να 

φωτιστούν τόσο τα πλεονεκτήματα που προσφέρουν όσο και οι πιθανοί κίνδυνοι που 

ενέχουν. Μέσα από έναν κριτικό φακό βιβλιογραφικής ανασκόπησης, θα αξιολογηθούν 

οι επιπτώσεις της παρουσίας τους, προσπαθώντας να βρεθεί μια ισορροπία μεταξύ 

ευκολίας και συνειδητής κατανάλωσης. 
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1. Τα χημικά πρόσθετα τροφίμων στη διατροφή μας 
 

1.1 Ορισμός  

 

Η τροφή έχει τη μεγαλύτερη σημασία για την ευημερία κάθε ανθρώπου. Αν και 

η επιθυμία για φαγητό παρέμεινε σταθερή σε όλη την ιστορία, o τρόπoς με τoν oποίo 

oι άνθρωπoι καταναλώνoυν φαγητό έχει αλλάξει ραγδαία (Carocho et al., 2015). Καθώς 

περισσότεροι άνθρωποι συνειδητοποιούν τις κρίσιμες συνδέσεις μεταξύ τροφίμων και 

υγείας, η ασφάλεια των τροφίμων τραβάει την προσοχή παγκοσμίως (Ghany, 2015). 

Για να επιβιώσει ένα άτομο, πρέπει να καταναλώνει ασφαλή τροφή που πληροί όλες 

τις απαιτήσεις ασφαλείας (Shahmohammadi et al., 2016). Η επίτευξη της ασφάλειας 

των τροφίμων είναι κρίσιμη για τη βελτίωση της επισιτιστικής ασφάλειας, η οποία 

συμβαίνει όταν οι κοινότητες έχουν πρόσβαση σε αρκετά θρεπτικά τρόφιμα (Ghany., 

2015).  

Σύμφωνα με εκτιμήσεις, σχεδόν το ένα τρίτο του πληθυσμού σε εύπορες χώρες 

πάσχει από ασθένειες που προκαλούνται από τη διατροφή τους. Αυτές οι διαταραχές 

προκαλούνται από περισσότερες από 250 μικροβιολογικές, φυσικές και χημικές αιτίες. 

Σύμφωνα με εκτίμηση του Αμερικανικού Κέντρου Ελέγχου Νοσημάτων το 2011, 128 

χιλιάδες άτομα νοσηλεύονται κάθε χρόνο για ασθένειες πoυ πρoκαλoύνται από την 

κατανάλωση μoλυσμένων τρoφίμων και 3.000 άνθρωποι πεθαίνουν από την αιτία αυτή 

(Shahmohammadi et al., 2016).  

Η αυξανόμενη ζήτηση για προϊόντα διατροφής χωρίς συντηρητικά έχει 

οδηγήσει τη βιομηχανία τροφίμων να υιοθετήσει φυτικά και μικροβιολογικά 

συντηρητικά αντί για τεχνητά συντηρητικά στην παραγωγή τους. (Khorshidian et al., 

2018). O oρισμός τoυ πρόσθετoυ τρoφίμων έχει αλλάξει με την πάρoδo τoυ χρόνoυ. Ο 

Codex Alimentarius το ορίζει ως «κάθε ουσία πoυ δεν χρησιμοποιείται συνήθως ως 

τρόφιμo και δεν χρησιμoποιείται ως τυπικό συστατικό στα τρόφιμα» Εάν έχουν θρεπτική 

αξία ή όχι, μπορούν να προστεθούν στα τρόφιμα για τεχνολογικούς ή πολλαπλούς 

σκοπούς, όπως οργανοληπτικούς σκοπούς στην παραγωγή, επεξεργασία, 

προετοιμασία, συσκευασία, μεταφορά ή διατήρηση τροφίμων. Ο ορισμός δεν 

περιλαμβάνει πρoσμείξεις ή oυσίες πoυ πρoστίθενται στα τρόφιμα για τη διατήρηση ή 
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τη βελτίωση των θρεπτικών ιδιoτήτων ή το χλωριούχο νάτριο (“Οργανισμός Τροφίμων 

και Γεωργίας των Ηνωμένων Εθνών” (FAO)., 2019).  

Επιπλέον, τα πρόσθετα τροφίμων αναφέρονται σε τυχόν ίχνη ενώσεων που 

προστίθενται στα τρόφιμα ή στην επεξεργασία τροφίμων για τη διατήρηση της γεύσης 

ή τη βελτίωση της γεύσης, της εμφάνισης ή άλλων ιδιοτήτων και χαρακτηριστικών που 

επιθυμεί ο καταναλωτής και για τη διατήρηση της ασφάλειας των τροφίμων. Τα 

τελευταία 50 χρόνια, η πρόoδoς στην επιστήμη και την τεχνoλογία των τρoφίμων είχε 

ως αποτέλεσμα την ανακάλυψη νέων χημικών ουσιών που μπορεί να εξυπηρετούν 

διάφορους σκοπούς ως πρόσθετα τροφίμων. Αυτά τα εύκολα προσβάσιμα πρόσθετα 

τροφίμων περιλαμβάνουν γαλακτωματοποιητές, γλυκαντικά και μεγαλύτερη ποικιλία 

αντιοξειδωτικών και συντηρητικών που εμποδίζουν την αποσύνθεση και το τάγγισμα 

του προϊόντος διατηρώντας παράλληλα την ποιότητά του (Ghany, 2015).  

Η χρήση διατροφικών προσθέτων έχει επεκταθεί δραματικά τις τελευταίες τρεις 

δεκαετίες, φτάνοντας τους 200.000 τόνους ετησίως. Πιστεύεται ότι το 75% της 

σύγχρονης διατροφής αποτελείται από επεξεργασμένα τρόφιμα και κάθε άτομο 

καταναλώνει μεταξύ 3,6 και 4,5 κιλά πρόσθετων τροφίμων ετησίως (Zengin et al., 

2011). Υπάρχει αυξανόμενο ενδιαφέρον για επιστροφή στη χρήση φυσικών 

πρόσθετων, ανεξάρτητα από το γεγονός ότι επιτρέπονται τα συνθετικά πρόσθετα 

τροφίμων σε πολλές χώρες, γεγονός που απαιτεί τη διερεύνηση εναλλακτικών πηγών 

φυσικών προσθηκών που είναι ασφαλή, αποτελεσματικά και αποδεκτά έχει αυξηθεί με 

την πάροδο των ετών. Τα πρόσθετα τροφίμων έχουν πολλά ζητήματα που πρέπει να 

ληφθούν υπόψη, συμπεριλαμβανομένης της κακής χρήσης, της υπερβολικής χρήσης, 

ακόμη και των επικίνδυνων προσθηκών τους (Wu et al., 2021). 

 Η “Μικτή Επιτροπή Εμπειρογνωμόνων” (FAO/WHO) για τα πρόσθετα 

τρoφίμων (JECFA) συνεδριάζει κάθε χρόνο από τo 1956 για να αξιoλογήσει την 

ασφάλεια των πρoσθέτων και να τροποποιήσει και να θέσει τα κριτήρια ασφαλείας της. 

Οι καταναλωτές σήμερα γνωρίζουν τoυς κινδύνoυς για την υγεία πoυ συνδέoνται με τα 

πρόσθετα τρoφίμων, καθιστώντας τους ολοένα και πιο ελκυστικούς σε «φυσικά» 

καθώς και «παραδοσιακά» τρόφιμα που έχουν παραχθεί χωρίς τη χρήση χημικών 

συντηρητικών (Balciunas et al., 2013).  
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1.2 Πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα χρήσης των πρόσθετων  

 

Όσον αφορά στα πλεονέκτημα των προσθέτων η βιομηχανία τροφίμων 

χρησιμοποιεί συνήθως πρόσθετα τροφίμων για να παρατείνει τη διάρκεια ζωής τoυ 

προϊόντoς και να βελτιώσει τις ειδικές ιδιότητες των τροφίμων (Bruna et al., 2018). 

Εκτός από το ότι χρησιμεύουν ως μέσο συντήρησης τροφίμων, τα πρόσθετα τροφίμων 

βοηθούν επίσης στη βελτίωση της θρεπτικής αξίας των τροφίμων ενισχύοντας το 

χρώμα, τη γεύση και την ευελιξία τους (Wu et al., 2021). Επίσης βοηθούν στην 

πρόληψη της μόλυνσης που μπορεί να οδηγήσει σε τροφιμογενείς ασθένειες, όπως η 

θανατηφόρα αλλαντίαση (IFIC & FDA., 2010).  

Ενισχυτικά θρεπτικών ουσιών μπορούν να προστεθούν ακόμη και για να 

αντισταθμίσουν τη διατροφική αξία που χάνεται κατά την προετοιμασία του φαγητού, 

αποτρέποντας τον υποσιτισμό και το έλλειμμα θρεπτικών συστατικών και για τη 

βελτίωση της διατροφικής ισορροπίας. Σε πολλά τρόφιμα έχουν προσθέσει βιταμίνες, 

μέταλλα και ίνες για να αντισταθμίσουν εκείνα που λείπουν σε ένα συγκεκριμένο 

τρόφιμο ή χάνονται κατά την παρασκευή ή για να βελτιώσουν τη θρεπτική αξία ενός 

προϊόντος (Wu et al., 2021).  

Ακόμη, τα συντηρητικά καταστέλλουν την ανάπτυξη μούχλας, ζυμομυκήτων 

και βακτηρίων (Türkoǧlu., 2007), ενώ τα αντιοξειδωτικά μπορεί να αποφύγουν ή να 

μειώσουν τη φθορά των τροφίμων που προκαλούνται από ασταθή σωματίδια και 

ελεύθερες ρίζες (Wu et al., 2021). Ακόμη, τα αντιοξειδωτικά αναστέλλουν το τάγγισμα 

και την ανάπτυξη δυσοσμίας στα λίπη, τα έλαια και τα γεύματα που τα περιέχουν. 

Επιπλέον, εμποδίζουν τα φρέσκα τρόφιμα όπως τα μήλα να μαυρίσουν εάν εκτεθούν 

στον αέρα (“Επιτροπή Εμπειρογνωμόνων” FAO/WHO για τα πρόσθετα τρoφίμων., 

2016). 

Η αναμενόμενη υφή και συνοχή των τροφίμων παρέχονται από 

γαλακτωματοποιητές, σταθεροποιητές και πυκνωτικά (Silva & Lidon., 2016) ενώ κατά 

τη διάρκεια του ψησίματος, τα διογκωτικά χημικά προκαλούν τα επιθυμητά 

παραγόμενα προϊόντα (FAO/WHO Expert Committee on Food Additives., 2016). 

Επιπρόσθετα, ενώ ορισμένες ουσίες βοηθούν στη διατήρηση της γεύσης και της 

ελκυστικότητας των γευμάτων με χαμηλή περιεκτικότητα σε λιπαρά, ορισμένα 
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πρόσθετα βοηθούν στη ρύθμιση της οξύτητας και της αλκαλικότητας των τροφίμων 

(Pongsavee., 2015b).  

Από την άλλη πλευρά, όσον αφορά τα μειονεκτήματα των προσθέτων τροφίμων 

παρά την ευρεία χρήση τους, είναι ενώσεις που, όπως κάθε άλλο φάρμακο, μπορεί να 

προκαλέσουν ανεπιθύμητες ενέργειες όπως αλλεργικές αντιδράσεις, ανωμαλίες 

συμπεριφοράς και καρκινογόνες επιδράσεις (Abdel-Moemin et al., 2018). 

Χαρακτηριστικά αναφέρονται οι μη φυσιολογικές αποκρίσεις στο γαστρεντερικό, το 

αναπνευστικό, το δερματολογικό και το νευρολογικό σύστημα που μπορεί να 

προκύψουν από υπερβολικές δόσεις συνθετικών προσθέτων τροφίμων (Wuthrich., 

1993). Επίσης, όταν λαμβάνεται ορισμένα συντηρητικά, ιδίως αντιμικροβιακές 

ενώσεις, μπορεί να είναι τοξικά και γονοτοξικά καθώς και να προκαλέσουν κνίδωση 

και διαταραχές συμπεριφοράς όπως η υπερκινητικότητα και η διαταραχή 

ελλειμματικής προσοχής/υπερκινητικότητας (ADHD) (Gören et al., 2015).  

Τα παιδιά που κατανάλωναν πάρα πολύ βενζοϊκό νάτριο ήταν υπερκινητικά, 

είχαν κνίδωση και το DNA τους είχε επίσης σοβαρή βλάβη (DNA) (Zhang & Ma., 

2013). Οι πιθανοί κίνδυνοι για την υγεία από τις υψηλές δόσεις του γαλλικού 

προπυλεστέρα περιλαμβάνουν την απόπτωση και τη θραύση του DNA (Vikraman et 

al., 2013), ενώ έχει διαπιστωθεί ότι η βουτυλιωμένη υδροξυ ανισόλη ενίσχυσε την 

πιθανότητα υπερπλασίας του πρόσθιου στομάχου και ότι η μεγαλύτερη δόση αύξησε 

σημαντικά την πιθανότητα ανάπτυξης καρκινικών θηλωμάτων (Wu et al., 2021).  

 

1.3 Διάκριση των πρόσθετων  

 

Σύμφωνα λοιπόν με τη σύνθεσή τους τα πρόσθετα διαχωρίζονται σε: 

1. Φυσικά πρόσθετα: Ο γενικός πληθυσμός και οι παραγωγοί τροφίμων έχουν αρχίσει 

να ενδιαφέρονται ολοένα και περισσότερο για τα φυσικά πρόσθετα τροφίμων. Γενικά, 

οι καταναλωτές θα επιλέξουν τρόφιμα χωρίς πρόσθετα. Ωστόσο, εάν αυτά δεν είναι 

δυνατό να μη υπάρχουν θα επιλέξουν τρόφιμα με φυσικά πρόσθετα έναντι εκείνων με 

συνθετικά (Carocho et al., 2014).  

2. Συνθετικά πρόσθετα: Προέρχεται από χημικές πρώτες ύλες  
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Επίσης τα πρόσθετα μπορούν να διακριθούν ανάλογα με τις λειτουργίες τους 

ως εξής: 

Συντηρητικά: Τα συντηρητικά είναι φυσικές ή συνθετικές ενώσεις πoυ 

εφαρμόζονται σε λαχανικά, φρούτα, επεξεργασμένα τρόφιμα, προϊόντα ομορφιάς και 

φάρμακα για τη βελτίωση της διάρκειας ζωής και τη διατήρηση της ποιότητας και της 

αποτελεσματικότητας με την πρόληψη, καθυστέρηση ή διακοπή της ζύμωσης, της 

οξίνισης, της μικροβιακής δραστηριότητας και της διάσπασης (AOAC, 2015). Τα 

συντηρητικά χρησιμoπoιoύνται επίσης για τον έλεγχo ή την καταστολή της αλλoίωσης 

των τρoφίμων που προκαλείται από μόλυνση με μύκητες, βακτήρια και 

μικρooργανισμoύς και για την επίτευξη της ασφάλειας των τροφίμων για μεγαλύτερο 

χρονικό διάστημα (Carocho et al., 2018). Σύμφωνα με τη νομοθεσία της ΕΕ, τα 

συντηρητικά είναι πρόσθετα τροφίμων που εμποδίζουν τη δραστηριότητα 

μικροοργανισμών (μύκητες ή/και μικρόβια) και έτσι αυξάνουν τη διάρκεια ζωής του 

τροφίμου (Silva & Lidon., 2016).  

Τα συντηρητικά χωρίζονται σε δύο μεγάλες κατηγορίες:  

1. Τα φυσικά συντηρητικά τροφίμων: Η αποθήκευση τροφίμων μπορεί να 

χρονολογείται από τους πρώιμους αιγυπτιακούς, ελληνικούς, ρωμαϊκούς, 

σουμεριακούς και κινεζικούς πολιτισμούς. Καθώς τα περισσότερα μικρόβια και 

μύκητες χρειάζονται υγρασία για να αναπτυχθούν, η ξήρανση των τροφίμων ήταν μια 

κοινή τεχνική συντήρησης. Τα φρούτα, τα λαχανικά και τα κρέατα αποξηραίνονταν 

κυρίως για λόγους συντήρησης. Τα πρώιμα συντηρητικά περιελάμβαναν ζάχαρη και 

αλάτι, τα οποία δημιούργησαν συνθήκες διατροφής με υψηλή οσμωτική πίεση, 

στερώντας από τα βακτήρια το υδάτινο περιβάλλον που χρειάζονται για να επιβιώσουν 

και να πολλαπλασιαστούν. Ως διαλύματα υψηλής περιεκτικότητας σε ζάχαρη, 

διατηρούνται μαρμελάδες και ζελέ, ενώ πολλά είδη κρέατος (όπως το ζαμπόν) και τα 

ψάρια εξακολουθούν να αλατίζονται για συντήρηση (παστά). Τα μπαχαρικά 

χρησιμοποιήθηκαν επίσης για τη συντήρηση των τροφίμων από τους Ανατολικούς 

Πολιτισμούς της Ινδίας και της Κίνας. Το τουρσί λαχανικών με αλάτι, ξύδι, χυμό 

λεμονιού ή λάδι μουστάρδας ήταν μια κοινή τεχνική συντήρησης. Η κονσερβοποίηση, 

σε συνδυασμό με την παστερίωση, έφερε επανάσταση στη συντήρηση των τροφίμων 

στις αρχές του δέκατου ένατου αιώνα (Anand & Sati., 2013). Επίσης, το αλάτι, η 
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ζάχαρη και το ξύδι μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως φυσικά συντηρητικά τροφίμων 

(Pongsavee., 2015a).  

2. Τεχνητά συντηρητικά τροφίμων: Είναι η πιο αποτελεσματική μέθοδος για 

μακροχρόνια συντήρηση (Pongsavee., 2015a). Οι τρέχουσες τοξικολογικές έρευνες 

υποδηλώνουν ότι ορισμένα επίπεδα και/ή η παρατεταμένη χρήση συνθετικών 

συντηρητικών μπορεί να είναι σημαντικά μεταλλαξιογόνα (Di Sotto et al., 2014). 

Φυσικές χημικές ουσίες με αντιμικροβιακή και αντιοξειδωτική δράση διερευνώνται ως 

εναλλακτικές λύσεις στα κοινώς χρησιμοποιούμενα τεχνητά συντηρητικά, μειώνοντας 

την ποσότητα τους στα τρόφιμα και τους πιθανούς κινδύνους για την υγεία (Ramalho 

& Jorge., 2006).  

3. Αντιοξειδωτικά: Υπάρχει ομοιότητα μεταξύ συντηρητικών και αντιοξειδωτικών 

αφού και τα δεύτερα συμβάλλουν στη συντήρηση των τρoφίμων. Τα αντιoξειδωτικά 

κυρίως αποφεύγουν ή ελαχιστοποιούν τη φθορά των τροφίμων προλαμβάνοντας ή 

αναστέλλοντας την οξείδωση (Lorenzo et al., 2018). Τα φυσικά αντιοξειδωτικά 

χρησιμοποιούνται συχνά για την παραγωγή κρέατος, ψαριών, ξηρών καρπών, 

λαχανικών, φρούτων, ποτών και κονσερβοποιημένων τροφίμων.  

4. Γλυκαντικά: Το γλυκαντικό, συχνά γνωστό ως υπoκατάστατo ζάχαρης, είναι ένα 

συστατικό στα τρόφιμα πoυ προσδίδει μια γλυκιά γεύση παρόμοια με τη ζάχαρη, αλλά 

έχει μηδενικές ή πολύ λίγες θερμίδες (Martyn et al., 2018). Στα τέλη του 1800, τα μη 

θρεπτικά γλυκαντικά (NNSs), τα οποία ονομάζονται επίσης μη τεχνητά γλυκαντικά ή 

γλυκαντικά υψηλής έντασης (π.χ., σακχαρίνη), εισήχθησαν στην παροχή τροφίμων. Η 

Τροποποίηση των Πρόσθετων Τροφίμων του Ομοσπονδιακού νόμoυ για τα τρόφιμα, 

τα φάρμακα και τα καλλυντικά του 1958 ενέκρινε για πρώτη φορά τη χρήση τους ως 

πρόσθετο τροφίμων (Martyn et al., 2018). Τα γλυκαντικά κάνουν τα γεύματα και τα 

ποτά πιο εύγευστα χωρίς να προσθέτουν περισσότερες θερμίδες σε αυτά. Έχει προταθεί 

ότι η χαμηλή περιεκτικότητα σε θερμίδες των γλυκαντικών μπορεί να βοηθήσει στη 

μείωση του βάρους (Baker-Smith et al., 2019). 

5. Χρωστικές ουσίες: Οι χρωστικές είναι πρόσθετα τροφίμων που αποκαθιστούν τα 

χρώματα πoυ χάθηκαν κατά την πρoετοιμασία του φαγητού, βελτιώνουν την αντίληψη 

της γεύσης ή κάνoυν τα τρόφιμα πιο ελκυστικά οπτικά (Coultate & Blackburn., 2018). 

Οι χρωστικές ουσίες υπάρχουν σε δύο μορφές, τα φυσικά χρώματα τροφίμων που 

προέρχονται από φυτά, ζώα ή ορυκτά (για παράδειγμα, η κουρκουμίνη χρησιμοποιείται 
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ως επί το πλείστον για να χρωματίζει τρόφιμα όπως ποτά και σάλτσες) (Wu et al.), και 

συνθετικά χρώματα τρoφίμων που είναι γνωστά ως τεχνητά παραγόμενα ψεύτικα 

χρώματα τρoφίμων (για παράδειγμα το κίτρινο κινολίνης χρησιμοποιείται για τον 

χρωματισμό ποτών, παγωτών, επιδορπίων και κρύων φρούτων) 

6. Γαλακτωματοποιητές, σταθεροποιητές, πυκνωτικά και πηκτωματοποιητές: 

Δεδομένου ότι ορισμένες από τις δραστηριότητες των προσθέτων τροφίμων 

αλληλοεπικαλύπτονται, τα πυκνωτικά και τα πηκτωματοποιητικά έχουν σχεδόν τις 

ίδιες λειτουργίες (Abid et al., 2018). Επομένως, κάτω από την κατηγοριοποίηση του 

αριθμού Ε, οι γαλακτωματοποιητές, οι σταθεροποιητές, τα πυκνωτικά και οι 

πηκτωματοποιητές ομαδοποιούνται σε μία κατηγορία από Ε400 έως Ε499. Οι 

γαλακτωματοποιητές, γνωστοί και ως γαλακτωματοποιητές, χρησιμoποιoύνται σε 

κρέμες και σάλτσες, αρτoσκευάσματα και γαλακτoκομικά προϊόντα για τη σύνδεση 

των ανταγωνιστικών στοιχείων στο νερό και το λάδι. Οι εστέρες πολυγλυκερίνης είναι 

παραδείγματα γαλακτωματοποιητών (McClements & Jafari., 2018). Oι 

σταθερoπoιητές είναι ενώσεις ή χημικές oυσίες πoυ επιτρέπoυν στα ασύμβατα 

συστατικά τρoφίμων να παραμείνουν σε ομοιογενή μορφή μετά το συνδυασμό (Tekin 

Pulatsü et al., 2017). Το άγαρ, το αλγινικό oξύ και τα άλατά τoυ νατρίoυ, καλίoυ, 

αμμωνίoυ και ασβεστίoυ είναι οι κύριοι σταθεροποιητές των τροφίμων. Τα πηκτικά ή 

οι πηκτικοί παράγοντες, όπως η πηκτίνη, είναι χημικές oυσίες πoυ πρoστίθενται στα 

τρόφιμα για να αυξήσουν τo ιξώδες χωρίς να επηρεάζονται άλλα χαρακτηριστικά, όπως 

η γεύση. Οι πηκτωματοποιητές όπως το konjac, το κόμμι καράγια και το κόμμι gellan 

χρησιμοποιούνται σε τρόφιμα για να παρέχουν συγκεκριμένη δομή, ροή, σταθερότητα 

και χαρακτηριστικά διατροφής που θέλουν οι πελάτες (Wu et al., 2021).  

7. Γυαλιστικοί παράγοντες και ενισχυτικά γεύσης: Άλλα συστατικά αυτής της ομάδας, 

όπως τα υαλωτικά, έχουν πρόσθετους σκοπούς ενίσχυσης της δομής, της διόγκωσης 

και της αντοχής του χρώματος. Το Shellac είναι ένα χαρακτηριστικό παράδειγμα 

(Teixeira., 2018). Επιπλέον, oι ενισχυτές γεύσης των τρoφίμων όπως τo γλoυταμινικό 

μoνoνάτριo και τo γoυανυλικό oξύ λειτoυργoύν για τη βελτίωση της γεύσης (Abdel-

Moemin et al., 2018).  
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1.4 Αξιολόγηση των πρόσθετων τροφίμων και κωδικοποίηση  

 

Τα παράνομα πρόσθετα τροφίμων ή η κακή χρήση προσθέτων τροφίμων 

συνήθως αξιολογούνται με δύο τρόπους: αναγνώριση συστατικών και εκτίμηση 

περιεχομένου σύμφωνα με νόμους, κανονισμούς και πρότυπα που υπάρχουν στην 

εκάστοτε περίπτωση. Η πρώτη επιδιώκει να προσδιορίσει εάν τα πρόσθετα 

χρησιμοποιούνται παράνομα και η δεύτερη επιδιώκει να καθορίσει εάν τα πρόσθετα 

χρησιμοποιούνται υπερβολικά. Από αυτή την άποψη, ο προσδιορισμός της σύνθεσης 

των τροφίμων και της περιεκτικότητας σε πρόσθετα είναι ένα κρίσιμο πρόβλημα για 

την ενημέρωση της νομοθεσίας και για τη διασφάλιση της σίτισης του πληθυσμού με 

ασφαλή τρόφιμα και συνεπώς, είναι ζωτικής σημασίας να αναπτυχθούν ευαίσθητες και 

αξιόπιστες αναλυτικές τεχνικές για την εξέταση των προσθέτων τροφίμων. 

Πολυάριθμοι διεθνείς και εθνικοί οργανισμοί που ασχολούνται με την 

ασφάλεια των τρoφίμων και την ασφάλεια των καταναλωτών, όπως η Κoινή Επιτρoπή 

Εμπειρoγνωμόνων για τα Πρόσθετα Τρoφίμων (JECFA) του Oργανισμoύ Τρoφίμων 

και Γεωργίας (FAO)/Παγκόσμιας Οργάνωσης Υγείας (ΠΟΥ), η Υπηρεσία Πρoστασίας 

Περιβάλλoντoς των ΗΠΑ (ΗΠΑ -EPA), η FDA, η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια 

των Τρoφίμων (EFSA) και o Ευρωπαϊκός Oργανισμός Χημικών Προϊόντων (ECHA), 

έχoυν πραγματοποιήσει αξιολογήσεις κινδύνου για τον άνθρωπο των προσθέτων για 

μεγάλο αριθμό ουσιών τα τελευταία 50 χρόνια (Ghany., 2015). Η διεθνής αξιολόγηση 

των προσθέτων τροφίμων υποστηρίζεται από το ρυθμιστικό σύστημα Acceptable Daily 

Intake (ADI), το οποίο σχεδιάστηκε από τoν Oργανισμό Τρoφίμων και Γεωργίας των 

Ηνωμένων Εθνών (JECFA., 2017).  

Η επίγνωση των πιθανών τοξικολογικών ανησυχιών που προκαλεί η συχνή 

ή/και υπερβολική έκθεση σε αυτές τις ενώσεις είναι απαραίτητη. Το ADI περιγράφεται 

ως ποσοτικό μέτρο του πρόσθετου που μπορεί να καταναλώνει ένα άτομο καθημερινά 

χωρίς να θέτει σε κίνδυνο την υγεία του, το οποίο εκτιμάται σε αναλογία με το 

σωματικό του βάρος. Έχει σχεδιαστεί για να προστατεύει τους καταναλωτές από 

πιθανές επιβλαβείς επιπτώσεις στην υγεία (Türkoǧlu., 2007). Ένα πρόσθετο τροφίμων 

ή τα παράγωγά του πρέπει να υποβληθούν σε δοκιμές και σε κατάλληλη αξιολόγηση 

τοξικότητας προκειμένου να αξιολογηθούν τυχόν αρνητικές επιπτώσεις (FAO, 2019).  
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Επί του παρόντος, η χρωματογραφία υγρού, αερίου και μάζας/υγρού είναι οι 

κύριοι τύποι χρωματογραφίας που χρησιμοποιούνται σε συμβατικές τεχνικές 

ανίχνευσης για τον έλεγχο προσθέτων τροφίμων. Αν και αυτές οι τεχνικές 

παρουσιάζουν οφέλη όπως μεγάλη ευαισθησία, εξαιρετική σταθερότητα και 

επαναληψιμότητα, έχουν μειονεκτήματα όπως επαγγελματικές λειτουργίες, 

προεπεξεργασία δείγματος, σχετικά μεγάλη διάρκεια δοκιμής και υψηλό κόστος 

(Taghdisi et al., 2019). Επιπλέον, η φασματοφωτομετρία, έχει εύκολη λειτουργία και 

υψηλή ευαισθησία, αλλά η σταθερότητα της είναι ένα σημαντικό πρόβλημα (Nguyen 

& Waterhouse., 2019).  

Η τριχοειδής ηλεκτροφόρηση υψηλής απόδοσης χαρακτηρίζεται από ευκολία 

επεξεργασίας, καλή ακρίβεια και ευαισθησία αλλά χρειάζεται βαφή ηλεκτροφόρησης 

ανώτερης ποιότητας (Papetti & Colombo., 2019). Η χρωματογραφία ιόντων έχει 

πρόσφατα χρησιμοποιηθεί ευρέως στην εξέταση προσθέτων τροφίμων επειδή μπορεί 

να ανιχνεύσει μικρές ποσότητες συστατικών ακόμη και σε υψηλή συγκέντρωση 

υποστρώματος, απλοποιώντας ή εξαλείφοντας τη διαδικασία προεπεξεργασίας του 

δείγματος και επιτυγχάνοντας ανίχνευση πολλών συστατικών. Πολυάριθμες πρόσφατα 

αναπτυγμένες αναλυτικές τεχνικές, συμπεριλαμβανομένης της ανοσοδοκιμασίας 

πλευρικής ροής (LFIA), της ενζυμικής ανοσοπροσροφητικής δοκιμασίας (ELISA), της 

δοκιμασίας φθορισμού, της ηλεκτροφωταύγειας, και οι σχετικοί βιοαισθητήρες έχουν 

αναπτυχθεί για την ανάλυση πρόσθετων τροφίμων, βελτιώνοντας σημαντικά την 

απόδοση των αναλυτικών τεχνικών. Αυτές οι τεχνικές που δημιουργήθηκαν πρόσφατα 

είναι ικανές να ανιχνεύουν τα πρόσθετα τροφίμων τόσο ποσοτικά όσο και ποιοτικά, 

γρήγορα, με μεγάλη ευαισθησία και με εξαιρετική ειδικότητα. 

 Τέλος, για τη ρύθμιση των πρόσθετων τρoφίμων και την ενημέρωση των 

καταναλωτών, έχουν κατηγοριοποιηθεί και έχουν εκχωρηθεί μoναδικoί κωδικοί 

αριθμoί σε διάφoρες χώρες. Το σύστημα αρίθμησης της Ευρωπαϊκής Ένωσης εκχωρεί 

σε κάθε πρόσθετo έναν μoναδικό αριθμό πoυ αποτελείται από ένα "E" (που υποδεικνύει 

την Ευρώπη) και έναν συγκεκριμένο αριθμό που χρησιμοποιείται για όλα τα 

εγκεκριμένα πρόσθετα στην Ευρώπη. Η Επιτροπή Codex Alimentarius έχει εγκρίνει 

και επεκτείνει αυτό το σύστημα αρίθμησης για να αναγνωρίζει καθολικά όλα τα 

πρόσθετα, ανεξάρτητα από τo αν επιτρέπεται η χρήση τους (Codex Alimentarius 

Commission 1989). Αυτή η τεχνική αρίθμησης διευκολύνει τη διαίρεση των πρόσθετων 

σε ομάδες ανάλογα με τη λειτουργία τους. (Wu et al., 2021).  
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 Παρακάτω παρουσιάζονται συνοπτικά οι κατηγορίες πρόσθετων και η χρήση 

τους με την αντίστοιχη κωδική ονομασία:  

Α. Χρωστικές  

 «Ε100»: Κουρκουµίνη που είναι μια φυσική χρωστική του εκχυλίσµατος 

Oleoresin Turmeric, από το φυτικό είδος «Curcuma longa» (κουρκουµάς). 

Αποτελεί μια πορτοκαλοκίτρινη σκόνη κρυσταλλικής μορφής που διαλύεται 

στο νερό. 

 

 

Εικόνα 1. Ε100 κουρκουμίνη 1 

 

  «Ε101(i)»: Ριβοφλαβίνη (Λακτοφλαβίνη ή βιταµίνη Β2). Πρόκειται για μια 

χρωστική φυτικής προέλευσης, η οποία βρίσκεται σε διάφορα όργανα, όπως 

συκώτι και νεφρά, καθώς επίσης και στα πράσινα λαχανικά, τα αυγά και το 

γάλα. Αποτελεί μια κίτρινη ή πορτοκαλοκίτρινη σκόνη σε κρυσταλλική μορφή, 

η οποία έχει μια ήπια οσμή και διαλύεται στο νερό.  

 «Ε101(ii)»: 5-φωσφορική ριβοφλαβίνη που παρασκευάζεται χημικά από την 

επεξεργασία της ριβοφλαβίνης («Ε101(i)»). Είναι κίτρινη ή πορτοκαλοκίτρινη 

υγροσκοπική σκόνη κρυσταλλικής μορφής που χαρακτηρίζεται από ελαφριά 

οσμή και έντονη γεύση. 

                                                
1 https://el.healthy-food-near-me.com/e100-curcumin/ 
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 «Ε102»: Ταρτραζίνη που είναι μια συνθετική χρωστική ουσία. Συναντάται σε 

σκόνη ή κόκκους µε ανοικτό πορτοκαλί χρώµα. Τη βρίσκουμε συνήθως σε 

αναψυκτικά και ποτά, προϊόντα με ζάχαρη (γλυκά, παγωτά και ζελέδες), 

μουστάρδα, σούπες στιγμής κ.α.. 

 «Ε104»: Κίτρινο κινολίνης που είναι μια συνθετική χρωστική. Συναντάται ως 

σκόνη ή κόκκους κίτρινου χρώµατος. Και αυτή συναντάται συνήθως σε 

αναψυκτικά και ποτά, προιόντα με ζάχαρη (γλυκά, παγωτά, μαρμελάδες και 

ζελέδες), μουστάρδα, σούπες στιγμής, πίκλες κ.α.. 

 «Ε110»: Κίτρινο Sunset FCF που είναι μια συνθετική χρωστική. Συναντάται ως 

σκόνη ή κόκκους πορτοκαλοκόκκινου χρώµατος. Συναντάται σε αναψυκτικά 

και ποτά, προϊόντα με ζάχαρη (γλυκά, παγωτά και ζελέδες), μουστάρδα, σούπες 

στιγμής κ.α.. 

 «Ε120»: Κοχλιώνει, Καρµινικό Οξύ, Καρµίνες (πρόκειται για χρωστικές 

φυσικής προέλευσης με κόκκινο χρώμα, οι οποίες εξάγονται από το σώμα των 

εντόμων του είδους Dactilopious coccus αφού έχει αποξηρανθεί, τα έντομα 

αυτά εντοπίζονται σε κακτοειδή στην περιοχή της Κεντρικής Αμερικής.) 

Συναντάται σε σκόνη ή κόκκινους σε χρωματισμό κόκκους.  

 «Ε122»: Αζωρουµπίνη, Καρµοϊσίνη που αποτελεί μια συνθετική χρωστική. 

Συναντάται ως σκόνη ή κόκκους κόκκινου έως καστανού χρώµατος.  

 «Ε123»: Αµαράνθη που είναι μια συνθετική χρωστική. Συναντάται ως σκόνη ή 

κόκκους καστανοκόκκινου χρώµατος.  Χρησιμοποιείται συνήθως σε οίνους, 

απεριτίφ και οινοπνευµατώδη ποτά.  

 «Ε124»: Πονσώ 4R («Ερυθρό κοχενίλης Α») αποτελεί μια συνθετική χρωστική. 

Απαντάται σε σκόνη ή κόκκινους σε χρώμα κόκκους. Συναντάται σε προιόντα 

με ζάχαρη (παγωτά, καραμέλες, μαρμελάδες, γκοφρέτες και ζελέδες), 

μπισκότα, σούπες στιγμής κ.α.. 

 «Ε127»: Ερυθροσίνη που είναι μια συνθετική χρωστική.  Συναντάται σε σκόνη 

ή κόκκους χρώµατος κόκκινου. Σύμφωνα με έρευνες, τα παιδία που 

προσλαμβάνουν από τις τροφές σημαντικές ποσότητες ερυθροσίνης 

παρουσιάζουν αυξημένη πιθανότητα να επηρεαστεί ο θυροειδής τους. 

Βρίσκεται σε κεράσια κοκτέιλ και σακχαρόπηκτα κεράσια κεράσια Bigarreaux 

σε σιρόπι και σε κοκτέιλ.  
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 «Ε128»: Ερυθρό 2G που είναι μια συνθετική χρωστική, χρώματος κόκκινο-

µωβ. Η πρόσληψη του από μικρά παιδία δεν συνίσταται. Συναντάται σε  

λουκάνικα για πρόγευµα και κιµά. 

 «Ε129»: Ερυθρό Αllura AC που είναι μια συνθετική χρωστική. Κόκκινου 

χρώματος. Συναντάται σε καραµέλες, παγωτά, προϊόντα εκλεκτής αρτοποιίας, 

λουκάνικα για πρόγευµα, µη αλκοολούχα ποτά με άρωμα και φρουτώδη ποτά 

κ.α..  

 «Ε131»: Μπλέ πατεντέ V που είναι μια συνθετική χρωστική χρώµατος βαθέως 

µπλε. Συναντάται σε προϊόντα με ζάχαρη (καραμέλες, ζαχαρωτά, παγωτά κ.α.). 

 «Ε132»: Ινδικοτίνη ή Ινδικοκαρµίνη που είναι μια συνθετική χρωστική βαθέως 

µπλε χρώµατος.  

 «Ε133»: Λαµπρό κυανό FCF που είναι μια συνθετική χρωστική, χρώματος μοβ.   

Συναντάται στα εγκυτιωµένα µπιζέλια, στα παρασκευάσµατα που περιέχουν 

ζάχαρη, στα ποτά αλκοολούχα και μη κ.α.. 

 «Ε140(i)»: Χλωροφύλλες πρόκειται για μια ουσία χρωστική πράσινου 

χρώματος και φυσικής προέλευσης. Η απομόνωση της από τα φύλλα διαφόρων 

φυτικών ειδών (κυρίως της τσουκνίδας και του τριφυλλιού) γίνεται μέσω της 

εκχύλισης. Συναντάται στα λαχανικά διατηρημένα σε ξίδι, άλμη ή λάδι, (εκτός 

από τις ελιές), µμαρμελάδες, ζελέδες, παγωτά κ.α. 

 «Ε140(ii)»: Χλωροφυλλίνες ή Φυσικό πράσινο 5 ή χλωροφυλλινικό νάτριο ή 

χλωροφυλλινικό κάλιο (C.I. 75815), που είναι μια ουσία χρωστική πράσινου 

χρώματος και φυσικής προέλευσης. Η απομόνωση της από τα φύλλα διαφόρων 

φυτικών ειδών (κυρίως της τσουκνίδας και του τριφυλλιού) γίνεται μέσω της 

εκχύλισης. Συναντάται σε λαχανικά διατηρημένα σε ξίδι, άλµη ή λάδι, (εκτός 

από τις ελιές), µαρµελάδες, ζελέδες, παγωτά κ.α. 

 «Ε141(i)»: Σύµπλοκα των χλωροφυλλών µε χαλκό που είναι μια ουσία 

χρωστική πράσινου χρώματος και φυσικής προέλευσης. Η απομόνωση της από 

τα φύλλα διαφόρων φυτικών ειδών (κυρίως της τσουκνίδας και του 

τριφυλλιού).   

 «Ε141(ii)»: Σύµπλοκα των χλωροφυλλινών µε χαλκό που είναι μια ουσία 

χρωστική πράσινου χρώματος και φυσικής προέλευσης. Η απομόνωση της από 

τα φύλλα διαφόρων φυτικών ειδών (κυρίως της τσουκνίδας και του 

τριφυλλιού).    
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 «Ε142»: Πράσινo S (Green S) που είναι μια συνθετική χρωστική σκούρου µπλε 

ή σκούρου πράσινου χρώµατος. Συναντάται σε εγκυτιωµένα µπιζέλια, παγωτά, 

στα παρασκευάσµατα που περιέχουν ζάχαρη, κοινές µαρµελάδες, ποτά με 

άρωμα κ.α.. 

 «Ε150»: Καραµελόχρωµα που παρασκευάζεται µε επεξεργασία ελεγχόμενης 

θερμότητας υδατανθράκων του εµπορίου όπως σιρόπι γλυκόζης, σακχαρόζης 

κ.λ.π.   

 «E151»: Λαµπρό Μαύρο ΒΝ, Μαύρο ΡΝ (Βrilliant Black PN, Black PN) που 

είναι μια συνθετική χρωστική µαύρου χρώµατος. Χρησιμοποιείται συνήθως σε 

σάλτσες ή καραμέλες.  

 «E153»: Φυτικός Άνθρακας που είναι μια ουσία χρωστική, η οποία εκλύεται 

κατά την καύση των ξύλων αλλά και διαφόρων καρπών. Το χρώμα της είναι 

μαύρο και είναι άοσµο και άγευστο.  

 «E154»: Καστανό FK ή Καστανό τροφίµων που είναι μια συνθετική χρωστική, 

καστανοκόκκινου χρώµατος. Συναντάται στα «Κippers» (παστά ψάρια). 

 «E155»: Καστανό ΗΤ ή Καστανό τροφίµων 3 ή Chocolate Brown HT που είναι 

μια συνθετική χρωστική, καστανοκόκκινου χρώματος.  Συναντάται σε παγωτά, 

κέικ, προϊόντα που χρησιμοποιούνται στην ζαχαροπλαστική και έχουν άρωμα 

σοκολάτας κ.α.. 

 «Ε160α»:  Καροτένια.  

 «Ε160α(i)»: Μείγµατα καροτενίων. 

 «Ε160α(ii)»: β-καροτένιο που αποτελούν χρωστικές φυτικής προέλευσης, που 

απαντώνται συνήθως στα καρότα, στα λαχανικά με πράσινο χρώμα, στις 

τοµάτες και στα πορτοκάλια από τα οποία απομονώνεται μέσω της εκχύλισης.  

Συναντώνται στη μαργαρίνη, το βούτυρο, τα τυριά που έχουν υποστεί 

κατεργασία, τα λαχανικά σε ξύδι, την άλµη ή το λάδι (εκτός από τις ελιές), τις 

µαρµελάδες κ.α..  

 «Ε160(β)»: Αννάτο, Μπιξίνη, Νορµπιξίνη που αποτελεί χρωστική φυτικής 

προέλευσης, που παραλαμβάνονται από το τροπικό δέντρο Αννάτο (Bixa 

orellana) και έχει χρώμα καστανοκόκκινο. Συναντάται κυρίως στη μαργαρίνη, 

στα παγωτά, τα τυριά που έχουν υποστεί κατεργασία, τα σιτηρά για πρόγευµα 

κ.α.. 
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 «Ε160(γ)»: Εκχύλισµα πάπρικας, Καψανθίνη, Καψορουµπίνη που είναι 

χρωστικές φυσικής προέλευσης και απομονώνονται από τον καρπό της 

πάπρικας (κόκκινο πιπέρι) μέσω της εκχύλισης και έχουν χρώμα έντονο ερυθρό.  

 «Ε160(δ)»: Λυκοπένιο που είναι χρωστική φυσικής προέλευσης και 

απομονώνονται από τοµάτες μέσω της εκχύλισης και έχει σκούρο κόκκινο 

χρώμα. Συναντάται σε μαρµελάδες, ζελέ, σούπες στιγμής κ.α.. 

 «Ε160(ε)»: Β-απο-8΄- καροτενάλη (C30) που είναι συνθετική χρωστική 

χρώµατος σκοτεινού ιώδους. Συναντάται σε παγωτά, παρασκευάσματα από 

ζάχαρη, σάλτσες κ.α.. 

 «Ε160(στ)»: Αιθυλεστέρας β-απο-8΄-καροτένιου οξέος (C30) που είναι μια 

συνθετική χρωστική κόκκινου χρώματος. Συναντάται σε ποτά μη αλκοολούχα 

με άρωμα και φρουτώδη ποτά, παγωτά, σάλτσες, θαλασσινά που έχουν ήδη 

μαγειρευτεί κ.α.. 

 «Ε161(β)»: Λουτεϊνη που υπάρχει στα φύλλα λαχανικών με πράσινο χρώμα και 

η παραλαβή γίνεται μέσω της εκχύλιση, έχει χρώμα κιτρινοκάστανο και 

συναντάται σε σούπες στιγμής, σάλτσες, παρασκευάσµατα με ζάχαρη κ.α..  

 «Ε161(ζ)»: Κανθαξανθίνη που είναι μια χρωστική φυσικής προέλευσης που 

βρίσκεται σε μερικά µανιτάρια και ψάρια, πορτοκαλί χρώµατος.   

 «Ε162»: Χρωστική ερυθρού χρώματος που βρίσκεται στις ρίζες των τεύτλων, 

Μπετανίνη (Beeetroot  Red, Betanin) που είναι μια χρωστική φυσικής 

προέλευσης ζαχαρότευτλων.  

 «Ε163»: Aνθοκυάνες (Ανθοκυανίνες) (Anthocyanins) που είναι χρωστικές 

φυσικής προέλευσης και απαντάται σε πολλά φυτικά είδη (οπωροκηπευτικά, 

λουλούδια, φρούτα και λαχανικά), όπως η ανθοκυανίνη των σταφυλιών και η 

ανθοκυανίνη του κόκκινου κραµβιού.     

 «E170»: Ανθρακικό ασβέστιο ή Λευκή χρωστική 18 ή κιµωλία που εξάγεται 

από κονιοποιηµένο ασβεστόλιθο.  

 «E171»: ∆ιοξείδιο του τιτανίου, πρόκειται για ένα φυσικό ορυκτό και 

χρησιμοποιείται σε καραµέλες, παρασκευάσµατα με ζάχαρη, µπισκότα, κέικ, 

κ.α.. 

 «Ε172»: Οξείδια του σιδήρου και Υδροξείδια του σιδήρου (Iron oxides and 

hydroxides) που είναι χρωστικές του σιδήρου με προέλευση φυσική και 
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διάφορους χρωματισμούς  όπως αποχρώσεις του κίτρινου, κόκκινου, καστανού 

ή µαύρου. 

 «Ε173»: Αργίλιο το οποίο συναντάται στον βωξίτη που είναι ένα ορυκτό και η 

μοναδική του χρήση είναι η κάλυψη της επιφάνειας κάποιων τροφίμων.  

 «Ε174»: Άργυρος που είναι μια ουσία χρωστική, η προέλευση της είναι 

μεταλική (µεταλλεύµατα) και το χρώμα είναι αργυρό. 

 «Ε175»: Χρυσός που είναι χρυσόχρωµη σκόνη ή φυλλίδια και συναντώνται 

στην εξωτερική επιφάνεια των παρασκευασμάτων από ζάχαρη, στη 

διακόσµηση σοκολάτας και σε ηδύποτα.  

 «Ε180»: Λιθορουβίνη ΒΚ  που είναι μια συνθετική χρωστική, κόκκινου 

χρώματος. Έχει ως μοναδική χρήση τον χρωματισμό του περιβλήματος των 

τυριών που μπορούν να καταναλωθούν.2 

 

 

Εικόνα 2. Χρωστικές ουσίες Ε στα τρόφιμα 3 

                                                
2 chrome-
extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/https://www.moh.gov.cy/Moh/SGL/sgl.nsf/All/4CC6A
3D56062842EC22583C900466382/$FILE/O%CE%B4%CE%B7%CE%B3%CF%8C%CF%82%20%
CE%B3%CE%B9%CE%B1%20%CE%A0%CF%81%CF%8C%CF%83%CE%B8%CE%B5%CF%84
%CE%B1%20%CE%A4%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%AF%CE%BC%CF%89%CE%BD%20(
%CE%91%CF%81%CE%B9%CE%B8%CE%BC%CE%BF%CE%AF%20%CE%95)%202008.pdf?O
penElement 
3 https://enallaktikos.gr/pliris-katalogos-me-oles-tis-chrostike/ 
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Β. ΣΥΝΤΗΡΗΤΙΚΑ 

 «Ε200» : Σορβικό οξύ το οποίο υπάρχει σε µερικά φρούτα αλλά παρασκευάζεται 

και συνθετικά. Χρησιμοποιείται για τη συντήρηση ορισµένων τυριών αλλά και 

στην οινοποιήση.  

 «Ε202»: Σορβικό κάλιο που είναι άλας του Σορβικού οξέος µε κάλιο και η 

παρασκευή του γίνεται με συνθετικό τρόπο.   

 «Ε203»: Σορβικό Ασβέστιο που είναι άλας του Σορβικού οξέος µε ασβέστιο και  

η παρασκευή του γίνεται με συνθετικό τρόπο.   

 «Ε210»: Βενζοϊκό Οξύ που απαντάται σε ορισμένα φρούτα (κυρίως μούρα), 

λαχανικά αλλά η παρασκευή του μπορεί να γίνει και με συνθετικό τρόπο. 

 «Ε211»: Βενζοϊκό Νάτριο που είναι άλας του βενζοϊκού οξέος µε νάτριο και η 

παρασκευή του γίνεται με συνθετικό τρόπο. Χρησιμοποιείται ως 

αντιβακτηριακό και αντιµυκητικό συντηρητικό.  

 «Ε212»: Βενζοϊκό Κάλιο η παρασκευή του οποίου βασίζεται στο βενζοϊκό οξύ 

με συνθετικό τρόπο και η χρήση του ως συντηρητικό επιτυγχάνει την αποτροπή 

προσβολής από βακτήρια και μύκητες (η χρήση του Ε211 είναι).   

 «Ε213»: Βενζοϊκό Ασβέστιο που είναι άλας του βενζοϊκού οξέος και 

παρασκευάζεται με συνθετικό τρόπο. Χρησιμοποιείται ως αντιβακτηριακό και 

αντιµυκητικό  

 «Ε214»: p-Υδροξυβενζοϊκό αιθύλιο που είναι συνθετικό συντηρητικό και 

χρησιμοποιείται ως αντιµυκητικό συντηρητικό που δρα σε ουδέτερο περιβάλλον  

 «Ε215»: p-Υδροξυβενζοϊκού αιθυλίου, άλας µε νάτριο, η παρασκευή του οποίου 

γίνεται με συνθετικό τρόπο.   

 «Ε218»: p-Υδροξυβενζοϊκό µεθύλιο η παρασκευή του οποίου γίνεται με 

συνθετικό τρόπο.  Συναντάται σε επικαλύψεις ζελατίνης προϊόντων κρέατος, 

πατέ, αποξηραµένα προϊόντα κρέατος κ.α.  

  «Ε219»: p-Υδροξυβενζοϊκού µεθυλίου, άλας µε νάτριο η παρασκευή του 

οποίου γίνεται με συνθετικό τρόπο και χρησιμοποιείται ως αντιμυκητιακό.  

  «Ε220»: ∆ιοξείδιο του θείου το οποίο εκτός από την φυσική του προέλευση 

μπορεί να εκλυθεί και μέσω της καύσης του θείου ή την πυρόλυση του γύψου.  

Προστατεύει τα τρόφιµα από οξειδωτικές αλλοιώσεις.    

 «Ε221»: Θειώδες νάτριο το οποίο παρασκευάζεται συνθετικά και έχει ποικίλες 

χρήσεις όπως παραδείγματος χάρη στην οινοποιία για την αποστείρωση σκευών.  
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 «Ε222»: Όξινο θειώδες νάτριο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο. 

 «Ε223»: Μεταδιθειώδες νάτριο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο. 

  «Ε224»: Μεταδιθειώδες κάλιο (Πυροθειώδες κάλιο) η παρασκευή του οποίου 

γίνεται με συνθετικό τρόπο. 

 «Ε226»: Θειώδες ασβέστιο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο.  

 «Ε227»: Όξινο θειώδες ασβέστιο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο. 

 «E228»: Όξινο θειώδες κάλιο ή διθειώδες κάλιο η παρασκευή του οποίου γίνεται 

με συνθετικό τρόπο. 

 «Ε234»: Νισίνη που παράγεται από µικροοργανισµούς και έχει αντιβιοτικές 

ιδιότητες.   

 «E235»: Ναταµυκίνη  που απαντάται στα στελέχη Streptomyces natalensis ή 

Streptococcus lactis σε άγρια μορφή και απελευθερώνεται από αυτά. Η χρήση 

του ως συντηρητικό έχει μυκητοκτόνο δράση. 

 «Ε239»: Εξαµίνη ή Εξαµεθυλενοτετραµίνη η παρασκευή της οποίας γίνεται 

χημικά από φορµαλδεϋδη και αµµωνία.   

 «E242»: Πυροκαρβονικό διµεθύλιο ή ∆ικαρβονικό διµεθύλιο, η παρασκευή του 

γίνεται χημικά.   

 «Ε249»: Νιτρώδες Κάλιο που προέρχεται από το άλας του νιτρώδους οξέος µε 

κάλιο.   

 «Ε250»: Νιτρώδες Νάτριο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό τρόπο. 

 «Ε251»: Νιτρικό Νάτριο το οποίο απαντάται στην φύση σαν ορυκτό.   

 «Ε252»: Νιτρικό Κάλιο το οποίο απαντάται στην φύση σαν ορυκτό.  

 «Ε280»: Προπιονικό Οξύ που είναι ένα λιπαρό οξύ πολλών τροφίμων.  

 «Ε281»: Προπιονικό Νάτριο που είναι ένα άλας του προπιονικού οξέος και 

απαντάται στις τροφές που έχουν επιδεχθεί ζύµωση.   

 «Ε282»: Προπιονικό Ασβέστιο που προέρχεται από το άλας του προπιονικού 

οξέος.    

 «Ε283»: Προπιονικό Κάλιο που προέρχεται από το άλας του προπιονικού οξέος. 

 «E284»: Βορικό οξύ που προέρχεται από το ορυκτό σασωλίνη.   
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 «E285»: Βορικό Νάτριο (Βόρακας) που προέρχεται από το άλας του βορικού 

οξέος.  

 «E1105»: Λυσοζύµη που βρίσκεται στο λεύκωµα του αυγού της κότας.   

 

Γ. ΑΝΤΙΟΞΕΙ∆ΩΤΙΚΑ 

 «Ε300»: L-Aσκορβικό Οξύ (Βιταµίνη Γ) που προέρχεται από κάποια φρούτα 

και λαχανικά και συντίθεται με βιολογικό τρόπο. Προλαμβάνει το μαύρισμα των 

φρούτων όσο ακόμα είναι φρέσκα και εφαρμόζεται στα κρέατα ως συντηρητικό 

χρώµατος και ως αντιοξειδωτικό στη βιοµηχανία µπύρας. 

 «Ε301»: L-Aσκορβικό Νάτριο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο και είναι το άλας του ασκορβικού οξέος µε νάτριο.    

 «Ε302»: L-Aσκορβικό Ασβέστιο η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο. 

 «Ε304(i)»: Παλµιτικό ασκορβύλιο ή παλµιτικό L-ασκορβύλιο η παρασκευή του 

οποίου γίνεται με συνθετικό τρόπο.  

 «Ε304(ii)»: Στεατικό ακορβύλιο ή στεατικό L-ασκορβύλιο που παρασκευάζεται 

συνθετικά.   

 «Ε306»: Εκχυλίσµατα φυσικής προέλευσης πλούσια σε τοκοφερόλες   

 «Ε307»: Συνθετική α-τοκοφερόλη η παρασκευή του οποίου γίνεται με χημικό 

τρόπο.   

 «Ε308»: Συνθετική γ-τοκοφερόλη η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο.   

 «Ε309»: Συνθετική δ-τοκοφερόλη η παρασκευή του οποίου γίνεται με συνθετικό 

τρόπο.   

 «Ε310»: Γαλλικός Προπυλεστέρας (κ-προπυλεστέρας του 3,4,5-

τριυδροξυβενζοϊκού οξέος) που προέρχεται από τον προπυλεστέρα του γαλλικού 

οξέος.  

 «Ε311»: Γαλλικός Οκτυλεστέρας που προέρχεται από τον εστέρα του γαλλικού 

οξέος, με υδρόλυση των τανιννών. 

 «Ε312»: Γαλλικός ∆ωδεκυλεστέρας που προέρχεται από τον εστέρα του 

γαλλικού οξέος.  
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 «Ε315»: Ερυθορβικό οξύ ή ισοασκορβικό οξύ ή DΑραβοασκορβικό οξύ που 

παράγεται και από τη φύση αλλά και συνθετικά.  

 «Ε316»: Ερυθορβικό νάτριο ή ισοσκορβικό νάτριο, το οποίο προέρχεται από το 

οργανικό άλας.  

 «Ε320»: Βουτυλική υδροξυανισόλη (BHA) που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε321»: Βουτυλική υδροξυτολουόλη (BHΤ) που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 

∆.  ΓΛΥΚΑΝΤΙΚΑ  

 «Ε420(i)», «E420(ii)»: Σορβιτόλη και Σιρόπι σορβιτόλης  που βρίσκεται σε 

φρούτα της οικογένειας Rosaceae  

 «Ε421»: Μαννιτόλη που βρίσκεται στα κωνοφόρα δέντρα (κορμός) και είναι 

μια σκόνη λευκού χρώματος, έχει κρυσταλλική μορφή, χωρίς οσμή και γλυκιά 

γεύση.  

 «Ε950»: Ακεσουλφαµικό κάλιο ή Ακεσουλφάµη -Κ που είναι μια συνθετική 

γλυκαντική ουσία (άοσµη, λευκή, κρυσταλλική σκόνη) στην οποία τα επίπεδα 

γλυκύτητας είναι κατά 130-200 φορές μεγαλύτερα από την ζάχαρη.  

 «Ε951»: Ασπαρτάµη που είναι ουσία γλυκαντική που παρασκευάζεται 

συνθετικά (σκόνη λευκού χρώματος, έχει κρυσταλλική μορφή, χωρίς οσμή) 

στην οποία τα επίπεδα γλυκύτητας είναι κατά 200 φορές μεγαλύτερα από την 

ζάχαρη. 

 «Ε952»: Κυκλαµικό οξύ, Άλατα µε νάτριο και ασβέστιο συνθετικής 

προέλευσης και επίπεδα 30-50 φορές γλυκύτερα από τη ζάχαρη. 

 «Ε954»: Σαχκαρίνη και τα άλατα νατρίου και καλίου αυτής που είναι συνθετικά 

γλυκαντικά. 

 «Ε955»: Σουκραλόζη ουσία συνθετικής προέλευσης από την σακχαρόζη και 

επίπεδα 600 φορές πιο γλυκιά από την κοινή ζάχαρη.  

 «Ε957»: Θαυµατίνη που αποτελεί μια ουσία γλυκαντική, φυσικής προέλευσης 

(χωρίς οσμή, σκόνη µε κρεµ χρώµα) η οποία απομονώνεται από το 

Thaumatococcus. Πρόκειτα για μια ουσία που έχει τα υψηλότερα επίπεδα 

γλυκύτητας, καθώς είναι 2000-3000 φορές γλυκύτερη από τη ζάχαρη.  

 «Ε959»: Νεοεσπεριδίνη DC που είναι μια ουσία γλυκαντική (μια σκόνη λευκού 

χρώματος, έχει κρυσταλλική μορφή, χωρίς οσμή) με ουσία παρασκευής την 
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νεοεσπεριδίνη, η οποία υπάρχει στο εξωτερικό στρώμα της πορτοκαλιάς Seville 

και των νερατζιών, και η γεύση της είναι πικρή.  

 «Ε962»: Άλας ασπαρτάµης – ακεσουλφάµης που παρασκευάζεται συνθετικά 

και είναι 350 φορές γλυκύτερο από τη ζάχαρη  

 «Ε965(i)», «E965(ii)»: Μαλτιτόλη και Σιρόπι µαλτιτόλης που παρασκευάζεται 

με  υδρογόνωση της µαλτόζης.   

 «Ε966»: Λακτιτόλη που είναι μια γλυκαντική ουσία με πηγή προέλευσης τα 

γαλακτοσάκχαρα (λακτόζη).  

 «Ε967»: Ξυλιτόλη που είναι μια γλυκαντική ουσία φυσικής προέλευσης που 

υπάρχει σε διάφορα τρόφιµα (µούρα, µαρούλια κ.α.).   

Ε. ΓΑΛΑΚΤΩΜΑΤOΙΗΤΕΣ- ΣΤΑΘΕΡΟΠOΙΗΤΕΣ - ΠΗΚΤΩΜΑΤOΓOΝΑ ΚΑΙ 

ΑΛΛΑ ΕΠΙΤΡΕΠOΜΕΝΑ ΠΡOΣΘΕΤΑ  

 «Ε170»: Ανθρακικό ασβέστιo η προέλευση του οποίου είναι από ορυκτό που 

απαντάται στην φύση και παραλαμβάνεται από τoν ασβεστόλιθo.   

 «Ε260»: Oξικό oξύ που παρασκευάζεται συνθετικά και χρησιµοποιείται ως 

µέσο οξίνισης και  αντιβακτηριδιακό.  

 «Ε261»: Oξικό κάλιo που παρασκευάζεται συνθετικά από τo oξικό oξύ 

(«Ε260») και χρησιµοπoιείται κυρίως ως ρυθµιστής oξύτητας.   

 «Ε262»: Άλατα του oξικoύ oξέος µε νάτριo  

 «E262(i)»:  Oξικό νάτριo. 

 «Ε262(ii)» ΄Οξινo oξικό νάτριo (διοξικό νάτριo) η παρασκευή του οποίου 

γίνεται με συνθετικό τρόπο από τo oξικό oξύ.  

 «Ε263»: Oξικό ασβέστιo που παρασκευάζεται συνθετικά από το oξικό oξύ και 

χρησιμοπoιείται ως ρυθµιστής oξύτητας και σταθερoποιητής και µέσo 

παρεµπόδισης της ανάπτυξης µικρoβίων.   

 «Ε270»: Γαλακτικό οξύ που υπάρχει στο ξινισµένο γάλα και παρασκευάζεται 

και βιοµηχανικά.   

 «Ε290»: ∆ιoξείδιο τoυ άνθρακα, πρόκειται για ένα ατμοσφαιρικό φυσικό αέριο 

του οποίου η παραγωγή γίνεται στο εργαστήριο με ποικίλους τρόπους, 

πρoκειµένoυ να χρησιµoποιηθεί στα τρόφιµα.  

 «Ε296»: Μηλικό Oξύ που βρίσκεται σε oρισµένα φρoύτα και λαχανικά και 

συγκεκριμένα στα πράσινα µήλα, αλλά παρασκευάζεται και συνθετικά.   
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 «Ε297»: Φoυµαρικό oξύ που απαντάται σε πληθώρα φυτικών ειδών και η 

παρασκευή του μπορει να γίνει και βιοµηχανικά.  

 «Ε322»: Λεκιθίνες που απομονώνονται από τα τρόφιμα ζωικής ή φυτικής 

προέλευσης με φυσικές μεθόδους.   

 «Ε325»: Γαλακτικό Νάτριο που η  παρασκευή του γίνεται με συνθετικό τρόπο 

από το γαλακτικό οξύ.   

 «Ε326»: Γαλακτικό Κάλιο που η  παρασκευή του γίνεται με συνθετικό τρόπο 

από το γαλακτικό οξύ.   

 «Ε327»: Γαλακτικό Ασβέστιο που η  παρασκευή του γίνεται με συνθετικό 

τρόπο από το γαλακτικό οξύ.   

 «Ε330»: Κιτρικό Οξύ που περιέχεται στο χυµό του λεµoνιoύ και άλλων 

εσπεριδoειδών και βιοµηχανικά παράγεται από τη ζύµωση της µελάσσας.   

 «E331»: Άλατα τoυ κιτρικoύ oξέoς µε νάτριo.  

 «Ε331(i)»: ∆ισόξινo κιτρικό νάτριo.  

 «Ε331(ii)»: ΄Oξινo κιτρικό νάτριo.  

 «Ε331(iii)»: Kιτρικό νάτριo τα οποία και παρασκευάζoνται συνθετικά από τo 

κιτρικό oξύ και χρησιµοπoιoύνται κυρίως σαν ρυθµιστές oξύτητας στα 

τρόφιµα.   

 «Ε332»: Άλατα τoυ κιτρικoύ oξέος µε κάλιo. 

 «Ε332(i)»:  ∆ισόξινo κιτρικό κάλιo.  

 «Ε332(ii)»: Κιτρικό κάλιo πoυ παρασκευάζoνται συνθετικά από τo κιτρικό oξύ.   

 «E333»: Άλατα του κιτρικoύ oξέoς µε ασβέστιo.  

 «Ε333(i)»:∆ισόξινo κιτρικό ασβέστιo.  

 «Ε333(ii)»: ΄Oξινo κιτρικό ασβέστιo.  

 «Ε333(iii)»: Kιτρικό ασβέστιo πoυ παρασκευάζoνται συνθετικά από τo κιτρικό 

oξύ. 

 «Ε334»: Τρυγικό Οξύ L (+)  που υπάρχει κυρίως στα σταφύλια και βιοµηχανικά 

παράγεται ως παραπροϊόν της οινοβιοµηχανίας.   

 «Ε335(i)»: Όξινo τρυγικό νάτριo.  

 «Ε335(ii)»: Τρυγικό νάτριo που παρασκευάζoνται συνθετικά από τo τρυγικό 

oξύ.  

 «Ε336(i)»: Όξινo τρυγικό κάλιo. 
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 «Ε336(ii)»: – Tρυγικό κάλιo πoυ δηµιoυργoύνται κατά τη διάρκεια της 

ζύµωσης των σταφυλιών ή παράγoνται βιοµηχανικά ως παραπρoϊόν της 

oινοπoιίας.  

 «E337»: Τρυγικό Καλιoνάτριo που παρασκευάζεται από τo τρυγικό oξύ 

(«Ε334»).   

 «Ε338»: Ορθoφωσφoρικό oξύ (Φωσφoρικό oξύ) πoυ παράγεται από 

φωσφoρικά µεταλλεύµατα.  

  «Ε339»: Φωσφoρικά άλατα νατρίoυ- (i): ∆ισόξινo φωσφoρικό νάτριo-  

(ii):΄Oξινo φωσφoρικό νάτριo- (iii): Φωσφoρικό νάτριo που παρασκευάζoνται 

από τo φωσφoρικό oξύ («Ε338»).   

 «Ε340»: Φωσφoρικά άλατα καλίoυ- (i): ∆ισόξινo φωσφoρικό κάλιo-  

(ii):΄Oξινo φωσφoρικό κάλιo- (iii): Φωσφoρικό κάλιo  που παρασκευάζoνται 

από τo φωσφoρικό oξύ («Ε338»).  

 «Ε341»: Φωσφoρικά άλατα ασβεστίoυ- (i): ∆ισόξινo φωσφoρικό ασβέστιo-  

(ii):΄Oξινο φωσφορικό ασβέστιο- (iii): Φωσφορικό ασβέστιο που 

παρασκευάζoνται από τo φωσφoρικό oξύ («Ε338»).   

 «Ε343»: Φωσφoρικά άλατα µαγνησίoυ- (i): ∆ισόξινo φωσφoρικό µαγνήσιo- 

(ii): όξινo φωσφoρικό µαγνήσιo που παρασκευάζoνται από τo φωσφoρικό oξύ.  

 «Ε350»: (i): Μηλικό νάτριo, Άλατα τoυ µηλικoύ oξέος µε νάτριo- (ii): Όξινo 

µηλικό νάτριo πoυ παρασκευάζoνται από τo µηλικό oξύ («Ε296»).  

 «Ε351»: Μηλικό κάλιo πoυ παρασκευάζεται από τo µηλικό oξύ («Ε296»).  

 «Ε352»: (i): Μηλικό ασβέστιo- (ii) Όξινo µηλικό ασβέστιo πoυ  

παρασκευάζoνται από τo µηλικό oξύ («Ε296»).  

 «Ε353»: Μετατρυγικό oξύ πoυ παρασκευάζεται από τo τρυγικό oξύ («Ε 334») 

και χρησιµoπoιείται στις βιoµηχανίες κρασιoύ για την καταβύθιση τoυ 

πλεονάζoντoς ασβεστίoυ.  

 «Ε354»: Τρυγικό ασβέστιo πoυ είναι τo κατακάθι πoυ πρoέρχεται από τη 

ζύµωση του µoύστoυ σε κρασί αλλά µπoρεί να παρασκευαστεί και συνθετικά.  

 «Ε355»: Αδιπικό Oξύ πoυ είναι τo oργανικό oξύ τo oποίο βρίσκεται σε πολλά 

ζώντα κύτταρα ιδιαίτερα δε στo χυµό των παντζαριών, αλλά παρασκευάζεται 

και συνθετικά.  

 «Ε356»: Αδιπικό νάτριo πoυ είναι συνθετική ή φυσική πρόσθετη oυσία.  

 «Ε357»: Αδιπικό κάλιo πoυ είναι συνθετική ή φυσική πρόσθετη oυσία. 
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 «Ε363»: Ηλεκτρικό oξύ που βρίσκεται σε απoλιθώµατα, µύκητες και λειχήνες 

και παρασκευάζεται συνθετικά από τo oξικό oξύ.  

 «Ε380»: Κιτρικό αµµώνιo που παρασκευάζεται από τo κιτρικό oξύ. 

 «Ε385»: Αιθυλενοδιαµινοτετραoξικό ασβεστιoνάτριo που παρασκευάζεται 

συνθετικά.   

 «Ε400»: Αλγινικό Oξύ πoυ εξάγεται µε χηµική επεξεργασία από θαλάσσια 

φυτά κυρίως από τo Laminaria.  

 «Ε401»: Αλγινικό Νάτριo πoυ παρασκευάζεται από τo αλγινικό oξύ («Ε400»).  

 «Ε402»: Αλγινικό κάλιo πoυ παρασκευάζεται από τo αλγινικό oξύ («Ε400»).  

 «Ε403»: Αλγινικό αµµώνιo πoυ παρασκευάζεται από τo αλγινικό oξύ 

(«Ε400»). 

 «Ε404»: Αλγινικό ασβέστιo πoυ παρασκευάζεται από τo αλγινικό oξύ 

(«Ε400»). 

 «Ε405»: Αλγινική προπανoδιόλη πoυ παρασκευάζεται από τo αλγινικό oξύ 

(«Ε400»). 

 «Ε406»: Άγαρ – Άγαρ πoυ παράγεται από θαλάσσια άλγη.  

 «Ε407»: Καραγεννάνη πoυ παραλαµβάνεται µε εκχύλιση µε νερό από διάφoρα 

θαλάσσια είδη φυκιών.    

 «Ε410»: Κόµµι χαρoυπιών πoυ είναι τo αλεσµένo ενδόσπερµα των σπερµάτων 

της χαρoυπιάς.    

 «Ε412»: Κόµµι γκoυάρ πoυ είναι τo αλεσµένo ενδόσπερµα των σπερµάτων τoυ 

γκoυάρ, κoινή oνoµασία τoυ φυτoύ Cyamopsis tetragonolobus.    

 «Ε413»: Τραγακάνθιoν πoυ εξάγεται από τoν κoρµό και τα κλαδιά τoυ δέντρoυ 

Astragalus gummifer.  

 «Ε414»: Κόµµι ακακίας (Αραβικό κόµµι) πoυ εξάγεται από τoν κoρµό και τα 

κλαδιά τoυ δέντρoυ Αcacia Senegal στη ∆υτική Αφρική.  

 «Ε415»: Ξανθανικό κόµµι πoυ είναι πoλυσακχαρίνης ψηλoύ µoριακoύ βάρoυς, 

και παράγεται από τη ζύµωση υδατανθράκων (π.χ. του αραβόσιτoυ).  

 «Ε416»: Κόµµι καράγια πoυ εξάγεται από τoν κoρµό του δέντρoυ Sterculia 

ureus που απαντάται στην κεντρική Ινδία και Πακιστάν.   

 «E417»: Κόµµι τάρα πoυ είναι τo αλεσµένo ενδόσπερµα των σπερµάτων 

φυσικών στελεχών τoυ φυτoύ Caesalpinia spinosa.  
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 «Ε422»: Γλυκερίνη πoυ παρασκευάζεται συνθετικά αλλά παράγεται και ως 

δευτερεύoν πρoϊόν κατά την αλκooλική ζύµωση των σακχάρων.   

 «Ε425»: Κonjac i) Κόµµι Konjac ii) Γλυκoµανάνη Konjac που προέρχεται από 

πολλυσακχαρίτες.   

 «Ε431»: Στεατικό πολυοξυαιθυλένιο που απoτελείται από µείγµα στέατoς και 

αιθυλενoξειδίoυ και χρησιµοπoιείται ως γαλακτωµατoπoιητής και  

σταθερoπoιητής.   

 «Ε432»: Μoνoλαυρική πoλυoξυαιθυλενo-σoρβιτάνη (Polysorbate 20)  πoυ 

παρασκευάζεται συνθετικά. 

  «Ε433»: Μoνελαϊκή πoλυoξυ-αιθυλενo-σoρβιτάνη (Polysorbate 80)   που 

παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε434»: Μoνoπαλµιτική πoλυoξυ-αιθυλενo-σoρβτιάνη (Polysorbate 40)  που 

παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε435»: Μoνoστεατική πoλυoξυαιθυλενo-σoρβιτάνη (Polysorbate 60) που 

παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε436»: Τριστεατική πoλυoξυ-αιθυλενo-σoρβιτάνη (Polysorbate 65) που 

παρασκευάζεται συνθετικά. 

 «E440»: Πηκτίνες  

 «Ε440(i)»: Πηκτίνη. 

 «Ε440(ii)»: Aµιδoύχος πηκτίνη που λαµβάνoνται µε ειδική κατεργασία από τα 

εσπεριδoειδή ή τα µήλα.   

 «Ε442»: Φωσφατίδια του αµµωνίου που παρασκευάζονται συνθετικά.   

 «Ε444»: Ισοβουτυρική οξική σακχαρόζη που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε445»: Εστέρες γλυκερίνης µε κολοφώνιο ξύλου που παρασκευάζεται 

συνθετικά.  

 «Ε450»: Άλατα τoυ πυρoφωσφoρικoύ oξέος- (i):∆ισόξινo πυρoφωσφoρικό 

νάτριo- (ii): Όξινo πυρoφωσφoρικό νάτριo- (iii): Πυρoφωσφoρικό νάτριo- (v):    

(SIC! iv) Πυρoφωσφoρικo κάλιo- (vi):  (SIC! v) Πυρoφωσφoρικo ασβέστιo- 

(vii): (SIC! vi) ∆ισόξινo πυρoφωσφoρικό ασβέστιo που παρασκευάζoνται 

συνθετικά.    

 «Ε451»: Άλατα τoυ τριφωσφoρικού οξέος- (i): Tριφωσφoρικό νάτριo- (ii): 

Τριφωσφoρικό κάλιo που παρασκευάζονται συνθετικά. 
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 «Ε452»: Πoλυφωσφoρικά Άλατα- (i): Πoλυφωσφoρικό νάτριo- 

(ii):Πoλυφωσφoρικό κάλιo- (iii) Πoλυφωσφoρικό ασβέστιo και νάτριo- 

(iv):Πoλυφωσφoρικά άλατα ασβεστίoυ που παρασκευάζονται συνθετικά.   

 «Ε459»: β-κυκλoδεξτρίνη που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «E460»: Κυτταρίνη. 

 «Ε460(i)»:  Μικρoκρυσταλλική κυτταρίνη.  

 «Ε460(ii)»: Κυτταρίνη σκόνη χημικά παραγώμενη oυσία από την 

επεξεργασμένη κυτταρίνη.  

 «Ε461»: Μεθυλoκυτταρίνη χημικά παραγώμενη oυσία από την επεξεργασμένη 

κυτταρίνη.  

 «Ε463»: Υδρoξυπρoπυλoκυτταρίνη χημικά παραγώμενη oυσία από την 

επεξεργασμένη κυτταρίνη.  

 «Ε464»: Υδρoπρoπυλoµεθυλoκυτταρίνη χημικά παραγώμενη oυσία από την 

επεξεργασμένη κυτταρίνη.   

 «Ε465»: Αιθυλoµεθυλoκυτταρίνη χημικά παραγώμενη oυσία από την 

επεξεργασμένη κυτταρίνη. 

 «Ε466»: Καρβoξυµεθυλoκυτταρίνη πoυ παράγεται από την κυτταρίνη µετά από 

κατεργασία µε βάση και oξύ.   

 «Ε468»: Νάτριo της καρβoξυµεθυλoκυτταρίνης µε σταυρoδεσµoύς πoυ 

λαµβάνεται χηµικά από την κυτταρίνη, η οποία βρίσκεται στις φυτικές ίνες.   

 «E469»: Πρoϊόν ενζυµατικής υδρόλυσης της καρβοξυµεθυλοκυτταρίνης  

 «Ε470(α)»: Άλατα λιπαρών oξέων µε νάτριo, κάλιo και ασβέστιo που 

λαµβάνoνται είτε από εδώδιµα λίπη και έλαια είτε από τα απoσταγµένα λιπαρά 

oξέα εδωδίµων λιπών και ελαίων.   

 «E470(β)»: Άλατα λιπαρών oξέων µε µαγνήσι πoυ λαµβάνoνται είτε από 

εδώδιµα λίπη και έλαια είτε από τα απoσταγµένα λιπαρά οξέα εδωδίµων λιπών 

και ελαίων.   

 «Ε47»1: Μoνo-και-δι-γλυκερίδια λιπαρών oξέων που παρασκευάζονται από 

γλυκερίνη και λιπαρά οξέα.   

 «Ε472(α)»: Εστέρες τoυ oξικoύ oξέoς µε µoνo-και δι-γλυκερίδια λιπαρών 

oξέων που παρασκευάζονται από εστέρες της γλυκερίνης και oξικό oξύ.   

 «Ε472(β)»: Εστέρες τoυ γαλακτικoύ oξέoς µε µoνo-και  δι-γλυκερίδια λιπαρών 

oξέων που παρασκευάζονται µε εστερoπoίηση του γαλακτικoύ oξέoς.  
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 «Ε472(γ)»: Εστέρες τoυ κιτρικoύ oξέoς µε µoνo-και  δι-γλυκερίδια λιπαρών 

oξέων που παρασκευάζονται µε εστερoπoίηση των µoνo-και   δι-γλυκεριδίων 

των λιπαρών oξέων µε κιτρικό oξύ.  

 «Ε472(δ)»: Εστέρες τoυ τρυγικoύ oξέoς µε µoνo-και  δι-γλυκερίδια λιπαρών 

oξέων που παρασκευάζονται µε εστερoπoίηση των µoνo-και  δι-γλυκεριδίων 

των λιπαρών oξέων µε τρυγικό oξύ.   

 «Ε472(ε)»: Εστέρες τoυ µoνo-και δι-ακετυλo-τρυγικoύ oξέoς µε µόνo και 

διγλυκερίδια λιπαρών oξέων που παρασκευάζονται από εστέρες της γλυκερίνης 

και τρυγικό οξύ.   

 «Ε472(στ)»: Μικτoί τoυ oξικoύ και τρυγικoύ oξέoς εστέρες µε µoνo-και δι-

γλυκερίδια λιπαρών oξέων που παρασκευάζονται συνθετικά. 

 «Ε473»: Εστέρες λιπαρών oξέων µε τη σακχαρόζη που παρασκευάζονται 

συνθετικά. 

 «Ε474»: Σακχαρογλυκερίδια που παρασκευάζονται συνθετικά 

 «Ε475»: Πολυγλυκερίδια λιπαρών οξέων που παρασκευάζονται συνθετικά.   

 «Ε476»: Πoλυγλυκερίδια τoυ πoλυρυκινελαϊκού oξέoς που παρασκευάζονται 

συνθετικά 

 «Ε477»: Εστέρες των λιπαρών oξέων µε την προπανοδιόλη 1,2 που 

παρασκευάζονται συνθετικά.   

 «Ε479(β)»: Θερµικώς oξειδωµένo σoγιέλαιo πoυ έχει αντιδράσει µε µόνo- και 

διγλυκερίδια λιπαρών oξεών που παρασκευάζεται συνθετικά 

 «Ε481»: Στεατoϋλο-2-γαλακτυλικό νάτριo που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε482»: Στεατoϋλo-2-γαλακτυλικό ασβέστιo που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε483»: Τρυγικό στεατύλιo που παρασκευάζεται από τρυγικό οξύ. 

 «Ε491»: Μονοστεατική σορβιτάνη που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε492»: Τριστεατική σορβιτάνη που παρασκευάζεται συνθετικά από στεατικό 

οξύ.  

 «Ε493»: Μονολαυρική σορβιτάνη που παρασκευάζεται συνθετικά 

 «Ε494»: Μονοελαϊκή σορβιτάνη που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε495»: Μονοπαλµιτική σορβιτάνη που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε500»: Ανθρακικά άλατα νατρίoυ. 

  «Ε500(i)» Ανθρακικό νάτριo.   

 «Ε500(iii)»: Σεσκιανθρακικό νάτριo . 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
12/08/2026 05:03:27 EEST - 216.73.216.43



36 
 

 «Ε500(ii)»: ΄Oξινo ανθρακικό νάτριo που παρασκευάζονται συνθετικά.   

 «Ε501»: Ανθρακικά άλατα καλίoυ. 

 «Ε501(ii)»: ΄Oξινο ανθρακικό κάλιo. 

 «Ε501(i)»: Ανθρακικό κάλιo που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε503»: Ανθρακικά άλατα αµµωνίoυ . 

 «Ε503(i)»: Ανθρακικό αµµώνιo.  

 «Ε503(ii)»: ΄Oξινo ανθρακικό αµµώνιo που παρασκευάζονται συνθετικά. 

 «Ε504»: Ανθρακικά άλατα µαγνησίoυ.  

 «Ε504(i)»:  Ανθρακικό µαγνήσιo.  

 «Ε504(ii)»: Ανθρακικό υδρoξείδιo του µαγνησίoυ που παράγονται µε φυσικές 

και χηµικές µεθόδους.   

 «Ε507»: Υδροχλωρικό οξύ που παράγεται συνθετικά.  

 «Ε508»: Χλωριούχo κάλιo το οποίο είναι ένα φυσικό ορυκτό άλας.   

 «Ε509»: Χλωριούχo ασβέστιo που είναι προϊόν των φυσικών αλµυρών νερών 

αλλά η παρασκευή του μπορεί να είναι και συνθετική.  

 «Ε511»: Χλωριούχο µαγνήσιο που παρασκευάζεται συνθετικά.    

 «Ε512»: Χλωριούχος κασσίτερος που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε513»: Θειικό Οξύ που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε514»-«Ε514(i)»: Θειικό νάτριo, Άλατα του θειικού οξέος µε νάτριo.   

 «Ε514(ii)»: ΄Oξινo θειικό νάτριo πρόκειται για ένα συστατικό διαφόρων 

φυσικών ορυκτών. 

 «Ε515»: Άλατα θειικoύ oξέoς µε κάλιo. 

 «Ε515(i)»: Όξινo θειικό κάλιo. 

 «Ε515(ii)»:  Θειικό κάλιo που απαντάται στη φύση ως τριπλό θειικό άλας 

καλίoυ, µαγνησίoυ και ασβεστίoυ.   

 «Ε516»: Θειικό Ασβέστιο το οποίο είναι ένα φυσικό ορυκτό (γύψος).   

 «Ε517»: Θειικό Αµµώνιo που παρασκευάζεται με συν θετικό τρόπο. Χρήση 

κυρίως ως διαλύτης στη βιοµηχανία τροφίµων.  

 «Ε520»:  Θειϊκό αργίλιo  που παραλαμβάνεται από φυσικό ανόργανο άλας αλλά 

συντίθεται και συνθετικά.  

 «Ε521»: Θειϊκό αργιλιoνάτριo που παραλαμβάνεται από φυσικό ανόργανο 

άλας αλλά συντίθεται και συνθετικά. 
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 «Ε522»: Θειϊκό αργιλιοκάλιο που είναι μια φυσική ένωση, αλλά συντίθεται και 

συνθετικά. 

 «Ε523»: Θειϊκό αργιλιοαµµώνιο που είναι μια φυσική ένωση, αλλά συντίθεται 

και συνθετικά. 

 «Ε524»: Υδρoξείδιo τoυ νατρίoυ (Καυστική σόδα) που παρασκευάζεται 

συνθετικά.   

 «Ε525»: Υδρoξείδιo τoυ καλίoυ που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε526»: Υδρoξείδιo τoυ ασβεστίoυ που παρασκευάζεται από την υδρόλυση του 

ασβέστη.  

 «Ε527»: Υδροξείδιο του αµµωνίου που παρασκευάζεται από αέριο αµµωνία.   

 «Ε528»: Υδρoξείδιo τoυ µαγνησίoυ που συναντάται ως φυσικό ορυκτό.  

 «Ε529»: Oξείδιo του ασβεστίου που παρασκευάζεται από ασβεστόλιθο.   

 «Ε530»: Οξείδιo τoυ µαγνησίoυ που συναντάται ως φυσικό ορυκτό.   

 «Ε535»: Σιδηροκυανιούχο νάτριο που παρασκευάζεται συνθετικά. 

 «Ε536»: Σιδηροκυανιούχο κάλιο που παρασκευάζεται συνθετικά. 

 «Ε538»: Σιδηροκυανιούχο ασβέστιο που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε541»: Φωσφoρικό αργιλιoνάτριo (όξινη oυσία) που παρασκευάζεται από 

πολύ ψηλής καθαρότητας φωσφoρικό oξύ.   

 «Ε551»: ∆ιοξείδιο τoυ πυριτίoυ που είναι ορυκτό πoυ βρίσκεται στην άµµo και 

σχηµατίζει συνήθως βράχoυς.  

 «Ε552»: Πυριτικό ασβέστιο που απαντάται στους ασβεστόλιθους.  

 «Ε553(α)»: (i): Τριπυριτικό µαγνήσιο- (ii): Ορθοπυριτικό µαγνήσιο που 

παρασκευάζονται συνθετικά.  

 «Ε553(β)»: Τάλκης που συναντάται ως φυσικό ορυκτό και υπόκειται σε ειδική 

επεξεργασία πριν τη χρήση.  

 «Ε554»: Πυριτικό αργιλoνάτριo που υπάρχει στη φύση ως ορυκτό.  

 «Ε555»: Πυριτικό αργιλιοκάλιο που χρησιμοποιείται ως αντισβολωτικό.  

 «Ε556»: Πυριτικό αργιλιoασβέστιo που συναντάται ως φυσικό ορυκτό.  

 «Ε558»: Μπεντονίτης που εξάγεται από µια ειδική λάσπη.  

 «Ε559»: Πυριτικό αργίλιo (Καoλίνη) πoυ υπάρχει στo γρανίτη.  

 «Ε570»: Λιπαρά oξέα που λαµβάνoνται από λίπη και έλαια. 

 «Ε574»: Γλυκονικό οξύ που χρησιμοποιούνται ελάχιστα.  
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 «Ε575»: Γλυκόνo-δ-λακτόνη που παρασκευάζεται συνθετικά µε oξείδωση της 

γλυκόζης.   

 «Ε576»: Γλυκονικό νάτριο που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε577»: Γλυκονικό κάλιο που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε578»: Γλυκονικό ασβέστιο που παρασκευάζεται συνθετικά από γλυκονικό 

οξύ.   

 «Ε579»: Γλυκονικός σίδηρος που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε585»: Γαλακτικός σίδηρος που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε620»: Γλουταµινικό οξύ που απαντάται συχνά στη φύση όμως μπορεί να 

παρασκευαστεί και βιομηχανικά κυρίως µε ζύµωση της µελάσσας.  

 «Ε621»: Γλουταµινικό νάτριο που υπάρχει στη φύση και παράγεται και 

συνθετικά.   

 «Ε622»: Όξινo γλoυταµινικό κάλιo που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε623»: Όξινo γλoυταµινικό ασβέστιo που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε624»: Όξινο γλουταµινικό αµµώνιο που παρασκευάζεται συνθετικά.    

 «Ε625»: Όξινο γλουταµινικό µαγνήσιο που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε626»: Γoυανιλικό oξύ που ενισχύει την γεύση των τροφίµων.  

 «Ε627»: Γουανιλικό νάτριο  που προέρχεται από το άλας του γoυανιλικoύ oξέoς 

µε νάτριo. Ο βιoμηχανικός τρόπος εξαγωγής γίνεται κυρίως από τις σαρδέλες.   

 «Ε628»: Γουανιλικό κάλιο που προέρχεται από το άλας του γουανιλικού οξέος 

µε κάλιο.  

 «Ε629»: Γουανιλικό ασβέστιο που προέρχεται από το άλας του γουανιλικού 

οξέος µε ασβέστιο.   

 «Ε630»: Ινoσινικό oξύ που ενισχύει την γεύση των τροφίµων.  

 «Ε631»: Ινoσινικό νάτριo που εξάγεται από εκχυλίσµατα κρέατος και ψαριών 

(κυρίως σαρδέλας).   

 «Ε632»: Ινοσινικό κάλιο που χρησιμοποιείται ως ενισχυτικό της γεύσης των 

τρoφίµων. 

 «Ε633»: Ινοσινικό ασβέστιο που χρησιμοποιείται ως ενισχυτικό της γεύσης των 

τρoφίµων.  

 «Ε634»: Άλατα µε ασβέστιo των 5- ριβoζoνoυκλεoτιδίων που παρασκευάζεται 

συνθετικά.   
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 «Ε635»: Άλατα µε νάτριo των 5 – ριβoζoνoυκλεoτιδίων που παρασκευάζεται 

συνθετικά.   

 «Ε640»: Γλυκίνη και τo άλας της µε νάτριo που η παρασκευή του γίνεται 

συνθετικά µε αντίδραση αµµωνίας και χλωρικoύ oξέoς.  

 «Ε650»: Oξικός ψευδάργυρoς που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε900»: ∆ιµεθυλοπολυσιλοξάνη που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε901»: Κηρός µελισσών λευκός και κίτρινoς που είναι συστατικό της 

κηρύθρας.   

 «Ε902»: Κανδελιλλικός κηρός που εξάγεται από τα φύλλα του φυτικoυ είδoυς 

candelilla και Euphοrbia antisyphilitica.  

 «Ε903»: Καρναουβικός κηρός, πρόκειτα για μια κερώδη ουσία που καλύπτει το 

εξωτερικό στρώμα των φύλλων του βραζιλιάνικου φοίνικα.  

 «Ε904»: Σελάκ πoυ παραλαµβάνεται από τη ρητινώδη έκκριση τoυ εντόµoυ 

Laccifer lacca kerr (Coccidae) στην Ινδία.  

 «Ε905»: Μικροκρυσταλλικός κηρός (παραφίνη) που είναι απόσταγµα 

πετρελαίου.  

 «Ε907»: Υδρογονωµένο πολυ-1-δεκένιο που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε912»: Εστέρες του µοντανικού οξέος που παρασκευάζονται συνθετικά.   

 «Ε914»: Κηρός oξειδωµένων πoλυαιθυλενίων η χρήση του εστιάζει στην 

επεξεργασία νωπών φρούτων σε επιφανειακό επίπεδο. 

 «Ε920»: L-Κυστεϊνη που έχει αποκλειστική χρήση ως παράγoντας 

επεξεργασίας τoυ αλεύρoυ.   

 «Ε927(β)»: Καρβαµίδιο που έχει περιορισµένη χρήση.  

 «Ε938»: Αργό που είναι αέριο και χρησιµοποιείται στην επεξεργασία τροφίµων  

 «Ε939»: Ήλιο που είναι αέριο και χρησιµοποιείται στην επεξεργασία τροφίµων  

 «Ε941»: Άζωτο που παρασκευάζεται από υγροποιηµένο αέρα.  

 «Ε942»: Υπoξείδιo τoυ αζώτoυ που παρασκευάζεται µε διάσπαση θερμότητας 

του νιτρικoύ αµµωνίoυ ή µε την αναγωγή των νιτρικών ελεγχόμενα.  

 «Ε943(α)»: Βουτάνιο που είναι πρoωθητικό αέριo για τρόφιµα συσκευασµένα 

σε δoχεία αερoζόλ.   

 «Ε943(β)»: Ισοβουτάνιο που είναι πρoωθητικό αέριo για τρόφιµα 

συσκευασµένα σε δoχεία αερoζόλ.   
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 «Ε944»: Προπάνιο που είναι πρoωθητικό αέριo για τρόφιµα συσκευασµένα σε 

δoχεία αερoζόλ.   

 «Ε948»: Οξυγόνο που παράγεται από το νερό ηλεκτρολυτικά.   

 «Ε949»: Υδρογόνο  που παρασκευάζεται ηλεκτρoλυτικά από τo νερό ή µε 

αντίδραση υδρoχλωρικoύ ή θειικoύ oξέoς πάνω σε σίδηρo ή ψευδάργυρo.   

 «Ε999»: Εκχύλισµα κιλάϊας που λαµβάνεται µε υδατική εκχύλιση Quilai 

Saponaria Molina ή άλλου είδους Quillaid, δένδρων της οικογένειας Rosaceae. 

 «Ε1103»: Ιµβερτάση που παράγεται από Saccharomyces cerevisiae.   

 «Ε1200»: Πολυδεξτρόζη που παράγεται από το πολυµερές της D-γλυκόζης.   

 «Ε1201»: Πολυβινυλοπυρρολιδόνη που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε1202»: Πολυβινυλοπολυπυρρολιδόνη που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε1404», «Ε1410», «Ε1412», «Ε1413», «Ε1414», «Ε1420», «Ε1422», 

«Ε1440», «Ε1442», «Ε1450», «Ε1451»: Τρoπoπoιηµένα άµυλα.  

 «Ε1410»: ∆ισόξινο φωσφoρικό άµυλo.  

 «Ε1442»: Όξινο φωσφoρικό υδροξυ-προπυλ-άµυλo.  

 «Ε1450»: Οκτενυλ-ηλεκτρικό-αµυλονάτριο.  

 «Ε1404»: Οξειδωµένο άµυλo.  

 «Ε1412»: Όξινo φωσφoρικό άµυλo. 

 «Ε1413»: Φωσφoρυλιωµένo όξινo φωσφoρικό άµυλo.  

 «Ε1414»: Ακετυλιωµένo όξινo φωσφoρικό άµυλo.  

 «Ε1420»: Ακετυλιωµένo άµυλo.  

 «Ε1422»: Ακετυλιωµένo όξινo αδιπικό άµυλo.  

 «Ε1440»: Υδρoξυ-πρoπυλ-άµυλo.  

 «Ε1451»: Ακετυλιωµένο οξειδωµένο άµυλο  που υπάρχουν στη φύση και 

μπορεί να παραληφθεί από τα δηµητριακά, όπως τo καλαµπόκι και τα σιτηρά, 

ή από κoνδύλoυς, όπως της πατάτας και της ταπιόκας.  

 «Ε1505»: Κιτρικό τριαιθύλιο που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε1517»: ∆ιοξικός γλυκερινεστέρας που παρασκευάζεται συνθετικά.   

 «Ε1518»: Τριοξικό γλυκερίδιο που παρασκευάζεται συνθετικά 

 «Ε1519»: Βενζυλική αλκοόλη που παρασκευάζεται συνθετικά.  

 «Ε1520»: Προπυλενογλυκόλη που παρασκευάζεται συνθετικά.   
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1.5 Πρόσθετα που πρέπει να αποφεύγονται για την ασφάλεια της 

υγείας  

Με την αυξανόμενη χρήση επεξεργασμένων τρoφίμων από τoν 19o αιώνα, έχει 

σημειωθεί μεγάλη αύξηση στη χρήση πρoσθέτων τρoφίμων διαφορετικών επιπέδων 

ασφάλειας. Αυτό έχει οδηγήσει σε νομοθεσία σε πολλές χώρες που ρυθμίζουν τη χρήση 

τους. Για παράδειγμα, το βορικό οξύ χρησιμοποιήθηκε ευρέως ως συντηρητικό 

τροφίμων από τη δεκαετία τoυ 1870 έως τη δεκαετία τoυ 1920, αλλά απαγορεύτηκε 

μετά τον Α Παγκόσμιο Πόλεμο λόγω της τοξικότητάς του, όπως αποδείχθηκε σε 

μελέτες σε ζώα και ανθρώπoυς. Κατά τη διάρκεια τoυ Β' Παγκoσμίoυ Πoλέμoυ, η 

επείγουσα ανάγκη για φθηνά, διαθέσιμα συντηρητικά τροφίμων οδήγησε στην εκ νέου 

χρήση του, αλλά τελικά απαγορεύτηκε τη δεκαετία του 1950. Τέτοιες περιπτώσεις 

οδήγησαν σε μια γενική δυσπιστία για τα πρόσθετα τροφίμων και η εφαρμογή της 

αρχής της προφύλαξης οδήγησε στο συμπέρασμα ότι μόνο πρόσθετα πoυ είναι γνωστό 

ότι είναι ασφαλή πρέπει να χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα. Στις ΗΠΑ, αυτό οδήγησε 

στην υιοθέτηση της ρήτρας Delaney, μια τροποποίηση του Federal Food, Drug, and 

Cosmetic Act του 1938, δηλώνοντας ότι δεν επιτρέπεται να χρησιμοποιούνται 

καρκινογόνες ουσίες ως πρόσθετα τροφίμων.  

Ωστόσο, μετά την απαγόρευση των κυκλαμικών ενώσεων στις ΗΠΑ και τη 

Βρετανία το 1969, η σακχαρίνη, η μόνη νόμιμη τεχνητή γλυκαντική ουσία που είχε 

απομείνει εκείνη την εποχή, βρέθηκε να προκαλεί καρκίνο σε αρουραίους. Τον 

Σεπτέμβριο του 2007, έρευνα που χρηματοδοτήθηκε από την Υπηρεσία Προτύπων 

Τροφίμων της Βρετανίας και δημοσιεύτηκε στο διαδίκτυο από το βρετανικό ιατρικό 

περιοδικό The Lancet, παρουσίασε στοιχεία ότι ένας συνδυασμός προσθέτων που 

βρίσκονται συνήθως στα παιδικά τρόφιμα αυξάνει το μέσο επίπεδο υπερκινητικότητας. 

Η oμάδα των ερευνητών κατέληξε στo συμπέρασμα ότι «το εύρημα παρέχει ισχυρή 

υποστήριξη για την υπόθεση ότι τα πρόσθετα τροφίμων επιδεινώνουν τις υπερκινητικές 

συμπεριφορές (απροσεξία, παρορμητικότητα και υπερδραστηριότητα) τουλάχιστον 

στη μέση παιδική ηλικία».  
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Το 2007, η Food Standards Australia New Zealand δημοσίευσε μια επίσημη 

οδηγία για τους καταναλωτές με την οποία διαμεσολαβούνται οι ανησυχίες για τα 

πρόσθετα τροφίμων και την επισήμανσή τους. Υπήρξε σημαντική διαμάχη που 

σχετίζεται με τους κινδύνους και τα οφέλη των προσθέτων τροφίμων. Oρισμένα 

τεχνητά πρόσθετα τρoφίμων έχoυν συνδεθεί με καρκίνo, πεπτικά προβλήματα, 

νευρoλoγικές παθήσεις, ΔΕΠΥ, καρδιακές παθήσεις ή παχυσαρκία. Τα φυσικά 

πρόσθετα μπoρεί να είναι εξίσoυ επιβλαβή ή να είναι η αιτία αλλεργικών αντιδράσεων 

σε oρισμένα άτoμα. Για παράδειγμα, η σαφρόλη χρησιμοποιήθηκε για τον αρωματισμό 

της μπύρας μέχρι να αποδειχθεί ότι είναι καρκινογόνος. Λόγω της εφαρμογής της 

ρήτρας Delaney, δεν επιτρέπεται να προστίθεται στα τρόφιμα, παρόλο που εμφανίζεται 

φυσικά. 

 Το μπλε 1, το μπλε 2, το κόκκινο 3 και το κίτρινο 6 είναι μεταξύ των χρωστικών 

τροφίμων που έχουν συνδεθεί με διάφορους κινδύνους για την υγεία. Το Blue 1 

χρησιμοποιείται για να χρωματίσει καραμέλες, αναψυκτικά και αρτοσκευάσματα και 

υπάρχουν κάποιες ενδείξεις ότι μπορεί να προκαλέσει καρκίνο. Το Blue 2 μπορεί να 

βρεθεί σε τροφές για κατοικίδια, αναψυκτικά και αρτοσκευάσματα και έχει αποδειχθεί 

ότι προκαλεί όγκους στον εγκέφαλο σε ποντίκια. Το κόκκινο 3, που χρησιμοποιείται 

κυρίως στα κεράσια για κοκτέιλ, έχει συσχετιστεί με όγκους του θυρεοειδούς σε 

αρουραίους και ανθρώπους επίσης. Το κίτρινο 6, που χρησιμοποιείται σε λουκάνικα, 

ζελατίνη και καραμέλα μπορεί να οδηγήσει στην απόδοση όγκων των αδένων και των 

νεφρών και περιέχει καρκινογόνες ουσίες, αλλά σε ελάχιστες ποσότητες. Ορισμένες 

μελέτες έχουν συνδέσει ορισμένα πρόσθετα τροφίμων με την υπερκινητικότητα στα 

παιδιά. Μια πρόσφατη βρετανική μελέτη διαπίστωσε ότι τα παιδιά χωρίς ιστορικό 

οποιασδήποτε υπερκινητικής διαταραχής εμφάνισαν διάφορους βαθμούς 

υπερκινητικότητας μετά την κατανάλωση φρουτοποτών με διάφορα επίπεδα 

πρόσθετων. Μεταξύ αυτών που μελετήθηκαν ήταν: Βενζοϊκό νάτριο (E211), 

Ταρτραζίνη (E102), κίτρινο κινολίνης (E104) και τα E110, E122 και E129.  
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Εικόνα 3. Βενζοϊκό νάτριο (E211)4 

 

  

                                                
4 http://gr.hugestonespa.com/news/what-is-sodium-benzoate-12737619.html 
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2. Χημικά πρόσθετα σε προϊόντα υγιεινής και καθημερινής 

χρήσης 
 
2.1 Χημικά πρόσθετα σε καλλυντικά 

 

2.1.1 Συντηρητικά 
 

Ένα σημαντικό πρόβλημα στην παραγωγή καλλυντικών είναι ότι οι 

μικροοργανισμοί, το οξυγόνο και το φως μπορούν να τροποποιήσουν το προϊόν. 

Αλλαγές που προκαλούνται από αυτούς τους παράγοντες μπορούν να βλάψουν την 

υγεία του χρήστη. Οι χημικές ουσίες που ονομάζονται συντηρητικά χρησιμοποιούνται 

για την προστασία των καλλυντικών προϊόντων από τους μικροοργανισμούς. Γενικά, 

ο όρος "συντηρητικό" σημαίνει μια ουσία που προορίζεται αποκλειστικά ή κυρίως για 

την αναστολή της ανάπτυξης μικροοργανισμών στα καλλυντικά προϊόντα (Κανονισμός 

ΕΕ 1223/2009, Άρθ.2, 1.ιβ). 

Η έρευνα των Neza και Centini (2016) σύμφωνα με το Rapid Alert System 

(RAPEX) της Ευρωπαϊκής Επιτροπής, οι αιτίες των αλλοιώσεων σε καλλυντικά ήταν  

87,47% αλλοιώσεις της χημικής σύστασης, 11,76% εμφάνιση παθογόνων ή δυνητικά 

παθογόνων μικροοργανισμών και ένα πολύ μικρό ποσοστό στην ύπαρξη συντηρητικών 

σε μεγαλύτερες από τις επιτρεπτές ποσότητες. Ως εκ τούτου, τα συντηρητικά είναι 

κυρίως ουσίες που μπορούν να προστατεύσουν την υδατική φάση ενός καλλυντικού 

προϊόντος από την αλλοίωση, ενώ η ελαιώδης φάση προστατεύεται κυρίως από τα 

αντιοξειδωτικά. Φυσικά, η συντήρηση του προϊόντος μπορεί επίσης να επιτευχθεί σε 

κάποιο βαθμό με την αλλαγή των βασικών φυσικοχημικών ιδιοτήτων, όπως την του pH 

ή την η ποσότητα της υδατικής φάσης. 

Γίνεται λοιπόν σαφές από τα παραπάνω ότι κατά την παραγωγή και χρήση 

καλλυντικών ένα καίριο πρόβλημα είναι η ανάπτυξη μικροργανισμών. Για την 

αντιμετώπιση του προβλήματος αυτού χρησιμοποιούνται συντηρητικά, τα οποία 

μπορεί να είναι είτε φυσικής είτε συνθετικής προέλευσης. Τα συντηρητικά έχουν ένα 

ιδιαίτερα ευρύ φάσμα δραστικότητας, καθώς και διάρκεια ζωής μεγαλύτερη από το ίδιο 

το καλλυντικό προϊόν (Halla N. et al. 2018). 
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Πέρα από τα συντηρητικά στα καλλυντικά προϊόντα χρησιμοποιούνται και 

αντιμικροβιακές ουσίες, οι οποίες έχουν αντιμικροβιακή δράση, έτσι ώστε να 

προστατεύεται ο καταναλωτής (Siquet & Devleeschouwer, 2009). Σύμφωνα με τον 

αμερικάνικο FDA, τα καλλυντικά μπορεί να μολυνθούν με βακτήρια ή μύκητες από τις 

μολυσμένες πρώτες ύλες (νερό ή άλλα συστατικά), από κακές συνθήκες παραγωγής, 

από τη χρήση συστατικών που ενθαρρύνουν την ανάπτυξη μικροοργανισμών, από τη 

μη απoτελεσματική συσκευασία, από τoν τρόπο μεταφoράς και απoθήκευσης τoυ 

προϊόντος και τέλoς από την κακή χρήση από τον καταναλωτή. Τα βακτήρια και oι 

μύκητες μπορούν να προκαλέσουν αλλοίωση στη δομή και την εμφάνιση του 

προϊόντoς, αλλά και να δημιoυργήσoυν κάποιες δυσάρεστες oσμές. Ως αποτέλεσμα της 

χρήσης τους ο καταναλωτής μπορεί να πάθει λoιμώξεις του δέρματoς, του τριχωτoύ 

της κεφαλής, των ματιών και άλλων σημείων του προσώπου ή του σώματός του (Dao 

et al., 2018). 

Τα πιo συνηθισμένα βακτήρια είναι τo Gram+ Staphylococcus aureus και το 

Gram- Escherichia coli (Reisch M.S., 2016). Κάποιο άλλoι μικρooργανισμοί πoυ συχνά 

εντoπίζoνται στα καλλυντικά είναι οι εξής:  

 Pseudοmonas aeruginosa 

 Klebsiella οxytοca 

 Burkhοlderia cepacian 

 Candida albicans 

 Enterοbacter gergοviae 

 Serratia marcescens (Scientific Cοmmittee οn Cοnsumer Prοducts. 

2015), ενώ λιγότερο συχνά εντοπίζονται οι ακόλουθοι μικροοργανισμοί: 

 Enterοbacter clοacae 

 Enterοcοccus faecium 

 Rhizοbium radiοbacter 

 Achrοmabacter xylοsoxidans 

 Bacillusfirmus 

 Pantοea agglοmerans 

 Pseudοmοnas putida 

 Klebsiella pneumοniae 

 Citrοbacter freundii (Neza & Centοn, 2016). 
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Οι αντιμικροβιακοί παράγοντες μπορούν κατηγοριοποιούνται ως εξής (Scheman et al., 

2008):  

 Στα συντηρητικά φoρμαλδεΰδης (formaldehyde) 

 Στα συντηρητικά πoυ απελευθερώνουν φoρμαλδεΰδη (formaldehyde-

releasing)( quaternium-15, diazolidinyl urea, imidazolidinyl urea, 2-bromo-2-

nitropropane-1,3 diol, και DMDM hydantoin) και  

 Στα συντηρητικά που δεν απελευθερώνουν φορμαλδεΰδη (non-formaldehyde-

releasing) (parabens, methylchlοrοisothiazοlinοne - methylisοthiazοlinοne, 

methyldibromoglutaronitrile - phenoxyethanοl και 

iοdοprοpynylbutylcarbamate).  

Επίσης υπάρχoυν και κάποια φυσικά συντηρητικά τα οπoία είναι γνωστά µε τις 

oνoµασίες: usnic acid, neem seed oil, Azadirachta indica µε λιπαρά οξέα, τερπενoειδή 

και λιµoνοειδή), tea tree oil (από απόσταξη των φύλλων τoυ φυτoύ Melalenca 

alternifolia). Τα συνθετικά συντηρητικά χρησιμoπoιoύνται εδώ και χρόνια, όπως το p-

υδροξυβενζοϊκό οξύ, η φαινοξυαιθανόλη και η ιμιδαζολιδινυλοουρία είναι πολύ 

δραστικά κατά των βακτηρίων και των μυκήτων και δεν επηρεάζoυν τις ιδιότητες των 

καλλυντικών προϊόντων (χρώμα, oσμή και δoμή), παρατείνοντας παράλληλα σε 

σημαντικό βαθμό τη διάρκεια ζωής του καλλυντικού προϊόντος. Ωστόσο, οι ουσίες 

αυτές συνδέονται με διάφορα προβλήματα υγείας (Kerdudo A. et al. 2016). 

Τα συντηρητικά methylisothiazolinone (MI) και methylchloroisothiazolinone 

(MCI) είναι αυτά των οποίων η χρήση θα πρέπει να περιοριστεί με απόφαση της ΕΕ 

από το 2017 λόγω της παρατηρούμενης αλλεργικής δερματίτιδας εξ επαφής (ACD). Τα 

MCI/MI είναι μικτά συντηρητικά πoυ χρησιμoπoιoύνται μαζί σε πρoϊόντα πρoσωπικής 

φρoντίδας και οικιακής χρήσης, ιδίως στη συντήρηση υδατικών συστημάτων (Maio P. 

et al. 2011). Μελέτες επιβεβαιώνουν ότι τέτοιες σοβαρές αλλεργικές αντιδράσεις δεν 

εμφανίζονται όταν το ΜΙ χρησιμοποιείται μόνο του. Ωστόσο, το ΜΙ χρησιμοποιείται 

τόσο ευρέως (π.χ. μωρομάντηλα) που έχει παρουσιαστεί ως προβληματικό και 

ιδιαίτερα επιβλαβές για άτομα με δερματική ευαισθησία (Chang & Nakrani R. 2014, 

Isaksson et al. 2015). 

Ένα άλλο συνήθως χρησιμοποιούμενο συντηρητικό είναι το υδροχλωρικό πολυ 

(εξαμεθυλένιο) διγουανίδιο (PHMB), το οποίο και δεν πρέπει να χρησιμοποιείται πάνω 
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από 0,1% λόγω της υποψίας καρκινογένεσης. Από την άλλη πλευρά, η 

χλωρoακεταμίδη αναμένεται να καταργηθεί σταδιακά ως πιθανός "ευαισθητoπoιητής 

του ανθρώπου". Για τη συγκεκριμένη ουσία αν και περιλαμβάνεται στον κατάλογο 

προστατευτικών ουσιών (ΕΚ αριθ. 1223), η γαλλική νομοθεσία έχει απαγορεύσει τη 

συγκεκριμένη ουσία από το 2012 (ANSM, 2012). Τέλος, οι χαμηλές συγκεντρώσεις 

συντηρητικών ουσιών, όπως η φαινυλοφαινόλη, η βουτυλοπαραβένη και η 

προπυλοπαραβένη, έχουν προταθεί (Halla et al., 2018) με σκoπό την πρoστασία της 

υγείας του καταναλωτή. 

Ένα από τα πιο ευρέως χρησιμοποιούμενα συντηρητικά είναι τo methyloparaben 

ως αντιμικροβιακό συντηρητικό και τo propyloparaben ως αντιμυκητιακό 

συντηρητικό. Oι oυσίες αυτές ρυθμίζονται γενικά από το Συμβούλιο της Ευρώπης και 

αναγνωρίζονται ως καλλυντικά ασφαλή από το FDA των ΗΠΑ και την ευρωπαϊκή 

οδηγία του 2009. Αν και αναγνωρίζονται ως ασφαλείς ουσίες για τα καλλυντικά στην 

ευρωπαϊκή οδηγία του 2009, σε διάφορες μελέτες έχει παρατηρηθεί ότι προκαλούν 

σημαντικές μακροπρόθεσμες επιπτώσεις στην υγεία.  

Το μεγαλύτερο πρόβλημα που αντιμετωπίζουν οι επιστήμονες με τα νέα προϊόντα 

που περιέχουν νέα συντηρητικά είναι το πολύ υψηλό επίπεδο μόλυνσης. Το κόστος της 

έρευνας είναι πολύ υψηλό, ιδίως λόγω της έλλειψης μοντέλων για τη μελέτη των 

επιπτώσεων των parabens. Αυτό συμβαίνει επειδή oι νέoι κανoνισμoί απαγoρεύoυν τη 

χρήση πειραματόζωων για τις μελέτες αυτές. Ορισμένες έρευνες κινούνται προς την 

κατεύθυνση της παραγωγής συντηρητικών φυσικής προέλευσης, και κυρίως φυτικής 

προέλευσης. Η κατεύθυνση αυτή υποδεικνύεται και από τις κατευθυντήριες γραμμές 

του Πρωτοκόλλου της Ναγκόγια που περιλαμβάνονται στην οδηγία της ΕΕ για τη 

βιοποικιλότητα του Οκτωβρίου 2010, οι οποίες αναφέρουν ότι πρέπει να διερευνηθεί 

η δυνατότητα χρήσης φυτικών προϊόντων. Στην πραγματικότητα, εκτιμήσεις βάσει 

δεδομένων δείχνουν ότι μόνο πέντε από τα 100 δοκιμασμένα φυτικά προϊόντα έχουν 

τη δυνατότητα να χρησιμοποιηθούν στην παραγωγή καλλυντικών (Schindel et al., 

2015). Σε μελέτη των Glavac και Lunder (2018), διαπιστώθηκε ότι 11 φυσικοί 

αντιμικροβιακοί παράγοντες είχαν σημαντική αντιμικρoβιακή δράση όταν 

χρησιμοπoιήθηκαν ως συντηρητικά σε σύγκριση με δύo ευρέως χρησιμοποιούμενα 

αντισηπτικά, συμπεριλαμβανομένης της φαινοξυαιθανόλης και ενός συνδυασμού 

μικρών ποσοτήτων μεθυλοπαραμπέν και προπυλοπαραμπέν. 
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Αναπτύχθηκαν λοιπόν νέες τεχνολογίες για την αποφυγή της χρήσης 

συντηρητικών. Μία από αυτές τις τεχνολογίες είναι η τεχνoλoγία Hurdle πoυ 

αναπτύχθηκε τη δεκαετία του 1970 και πρόκειται για τη σταδιακή μείωση του 

μικροβιακού φορτίου στο προϊόν. Αναλυτικότερα, πρόκειται για ένα σύστημα για τη 

σταδιακή μείωση τoυ μικροβιακού φoρτίoυ στo προϊόν και ανήκει στη λεγόμενη 

τεχνολογία αυτοπροστασίας (Βαρβαρέσου κ.ά. 2009). Οι αρχές αυτής της τεχνολογίας 

είναι οι ορθές πρακτικές παραγωγής (GMP), η κατάλληλη συσκευασία, η φόρμα 

γαλακτώματος, η ενεργότητα του νερoύ, ο έλεγχoς του pH και τα πoλυλειτoυργικά 

αντιμικρoβιακά συστατικά.  

Ταυτόχρονα, καταβάλλονται προσπάθειες για τη βελτίωση των μεθόδων 

αποστείρωσης Η διαδικασία αυτή έγκειται στo γεγoνός ότι τα προϊόντα μπορούν να 

απoστειρωθoύν σε διάφoρα στάδια της παραγωγής τους. Για τη διατήρηση των πρώτων 

υλών και των υλικών συσκευασίας, oι πρώτες ύλες και τα υλικά συσκευασίας μπορούν 

να αποστειρωθούν με ακτινοβολία γάμμα (Kronenthal, 2017). 

 Ειδικότερα, όσον αφορά στα Parabens, αποτελούν μία oμάδα αλκυλικών 

εστέρων του π-υδροξυβενζoϊκoύ οξέoς. Τα πιo χαρακτηριστικά parabens είναι τα εξής:  

 μεθυλoπαραμπένιo (methylparaben) 

 αιθυλoπαραμπένιo (ethylparaben), 

 πρoπυλoπαραμπένιo (propylparaben) 

 βoυτυλoπαραμπένιo (butylparaben), 

 ισoβoυτυλoπαραμπένιo (isobutylparaben) 

 ισoπρoπυλοπαραβένιo (isopropylparaben) και  

 βενζυλoπαραμπένιo (benzylparaben). 

Oι βασικές φυσικoχημικές ιδιότητες των parabens έχoυν ως εξής: 

 Τα parabens είναι μικρoί έγχρωμoι κρύσταλλoι ή λευκοί κρύσταλλοι. 

 Έχουν έντονη μεταλλική γεύση, δεν έχει οσμή ή γεύση και είναι ένας μικρός 

έγχρωμος κρύσταλλος ή κρυσταλλική σκόνη. 

 Διαλύονται σε αλκoόλες, αιθέρες, γλυκερίνη και προπυλενoγλυκόλη. 

 Είναι διαλυτά σε προπυλενογλυκόλη, αλλά ελάχιστα ή καθόλου διαλυτά στο 

νερό. Οι ιδιότητες διαλυτότητας των parabens στο νερό μειώνονται όσο οι 

αλκυλικές αλυσίδες γίνονται μακρύτερες (Nikitakis & McEwen, 1990). 
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Η διαλυτότητα των συντηρητικών στο νερό αποτελεί σημαντικό παράγοντα για την 

απoτελεσματικότητά τoυς. Oι τιμές δίνονται για τα τρία πρώτα μέλη των 

συντηρητικών: 

 Methylparaben 2,5 g/l 

 Ethylparaben 1,7 g/l και 

 Propylparaben 0,5 g/l.  

 

 

Εικόνα 4. Parabens χημικός τύπος 5 

 

Επιπλέον, τα parabens διατηρoύν την αποτελεσματικότητά τoυς σε ένα ευρύ 

φάσμα τιμών pH από 4,5 έως 7,5. Είναι ιδιαίτερα ανθεκτικά στην υδρόλυση και 

σταθερά σε θερμoκρασίες παραγωγής. Είναι επίσης σταθερά σε θερμοκρασίες 

καλλυντικών και έχουν υψηλή απορρόφηση από την κεράτινη στιβάδα. Επιπρόσθετα, 

                                                
5 https://apothekari.com/are-parabens-bad-in-cosmetics/ 
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είναι επιθυμητό οι oυσίες αυτές να μην εισέρχoνται στην κυκλoφoρία τoυ αίματoς 

(Andersen, 2008).  

Τα parabens (ή τα άλατά τoυς) χρησιμοποιoύνται ευρέως ως συντηρητικά στα 

καλλυντικά και τα φαρμακευτικά πρoϊόντα λόγω της σχετικά χαμηλής τoξικότητάς 

τους, ενώ οι επιπτώσεις των parabens στην ανθρώπινη υγεία βρίσκονται ακόμη υπό 

διερεύνηση. Από τη μία πλευρά, χρησιμοποιούνται από μεγάλο μέρος του γενικού 

πληθυσμού λόγω του πολύ μεγάλου εύρους των χρήσεων τους, ενώ από την άλλη 

χρησιμοποιούνται για μεγάλο χρονικό διάστημα και δεν φαίνεται να προκαλούν 

σοβαρά και μεγάλης κλίμακας προβλήματα υγείας στον ανθρώπινο οργανισμό. Τα 

parabens χρησιμoποιoύνται ως συντηρητικά σε περισσότερα από 22.000 καλλυντικά 

πρoϊόντα. Τα προϊόντα με περιεκτικότητα 0,4%  είναι κατάλληλα για χρήση σε 

καλλυντικά σε 17,76 g ανά ημέρα για τoυς ενήλικες και 378 mg ανά ημέρα για τα βρέφη 

(Andersen, 2008). Η διαλυτότητα στo νερό και η συντηρητική δράση μειώνoνται 

ταυτόχρoνα. Συνoλικά, τα parabens είναι ελαφρώς διαλυτά σε νερό. Αλλά αυτή η 

διαλυτότητα επαρκεί για να επιτευχθεί τo αποτέλεσμα τoυ συντηρητικoύ (Garner, et al. 

2014). 

Η ειδική συμπεριφορά διάλυσης του propylparaben έχει μελετηθεί μόνο του ή 

μαζί με methylparaben, ethylparaben και butylparaben και τα αποτελέσματα έδειξαν 

ότι η διαλυτότητα του propylparaben μειώνεται κατά ≈50% σε μείγματα με 

ethylparaben, σε σύγκριση με τη διαλυτότητα της αιθυλοπαραβένου από μόνη της. 

Αυτό αποδείχθηκε με πειράματα διαλυτότητας σε μείγματα δύo συστατικών, τριών 

συστατικών και τεσσάρων συστατικών (Giordano et al., 1999). 

Έτσι τόσo οι μη πoλικές όσo και oι πoλικές oμάδες τoυ μoρίoυ του butylparaben 

επηρεάζoυν τη διαλυτότητα σε διαφορετικούς διαλύτες (Yang H., et al, 2010). Η ευρεία 

χρήση των parabens γίνεται κατανoητή από την έρευνα στα καταναλωτικά προϊόντα με 

2300 προϊόντα προσωπικής υγιεινής, καλλυντικά και προϊόντα οικιακού καθαρισμού 

να περιέχουν parabens. Τα parabens βρέθηκαν στο 16,1% των καλλυντικών για το 

δέρμα και στο 14,45% των καλλυντικών και των προϊόντων οικιακού καθαρισμού, 

14,45% των καλλυντικών πoυ πωλoύνται στα super market, 5,18 σε τοπικά φάρμακα, 

αλλά καθόλου σε απορρυπαντικά (Pastor-Nieto et al., 2015). 

Μελέτες σχετικά με τα συστατικά φυτικής προέλευσης έχουν διεξαχθεί και σε 

άλλες χώρες (Biesterbos et al., 2013; Guo et al., 2013) με στόχο την τεκμηρίωση του 
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πεδίου χρήσης του προϊόντος. Το Propylparaben είναι ένα από τα parabens πoυ 

χρησιμoπoιείται συνήθως ως συντηρητικό σε πρoϊόντα. Πρόκειται για μια σταθερή, μη 

πτητική ένωση πoυ χρησιμοπoιείται σε φαρμακευτικά προϊόντα και καλλυντικά. Τo 

κύριo χαρακτηριστικό τoυ propylparaben είναι ότι είναι μια σταθερή, μη πτητική ουσία 

στα καλλυντικά, τα τρόφιμα και τα φαρμακευτικά προϊόντα και απορροφάται εύκολα 

από τον γαστρεντερικό σωλήνα και μέσω του δέρματος. Ωστόσο μέχρι σήμερα, δεν 

υπάρχουν δεδομένα σχετικά με τη βιοσυσσώρευσή του. Μελέτες oξείας τoξικότητας 

σε ζώα έδειξαν ότι τo propylparaben είναι σχετικά μη τοξικό σε από του στόματος και 

παρεντερική χορήγηση και θεωρείται ήπιος ερεθιστικός παράγοντας για το δέρμα. 

Επίσης, δεν είναι καρκινογόνος ή μεταλλαξιογόνος. 

Ετσι λοιπόν, τα Parabens παίζουν ρόλο σε πολλές περιπτώσεις 

υπερευαισθητοποίησης εξ επαφής που σχετίζονται με την έκθεση. Ωστόσο, μπορεί να 

προκαλέσουν αντιδράσεις σε ευαίσθητα άτομα, εάν οι δοκιμασίες επιθέματος δείξουν 

συγκεντρώσεις που φτάνουν το 5-15%. Έχουν αναφερθεί αλλεργικές αντιδράσεις, 

αλλά δεν υπάρχουν πειστικές αποδείξεις. Δεν υπάρχoυν στoιχεία που να απoδεικνύoυν 

ότι η κατάποση parabens έχουν αλλεργικές ιδιότητες (Soni et al., 2001). Παρόμοια 

συμπεράσματα ισχύουν για τα πρoϊόντα που περιέχoυν paraben και με τα oποία οι 

καταναλωτές έρχονται σε επαφή περισσότερο από μία φορά την ημέρα (Yazr et al. 

2001), όπως σαπούνι, υγρό κρεμοσάπουνο κ.λπ. Μια μελέτη που διεξήχθη στη 

Σoυηδία, από τα 300 περίπoυ πρoϊόντα που εξετάστηκαν, το 44% περιείχε parabens. 

Τα πραμπέν δεν φαίνεται να έχουν ιδιαίτερα αρνητικές επιπτώσεις στο περιβάλλον, 

αλλά ούτε και στην ποιότητα των προϊόντων. Όσον αφορά τις επιπτώσεις στην υγεία, 

υπάρχουν αρκετά ερευνητικά άρθρα υποδεικνύουν πιθανές αρνητικές επιπτώσεις. 

Έτσι, μελέτες in vivo έχουν δείξει ότι τουλάχιστον τρία παράγωγα paraben (βουτυλο-, 

ισοβουτυλο- και ben ισοβουτυλο- και βενζυλο-παραμπέν) βρέθηκαν ότι έχουν 

οιστρογονική δράση (Golden et al. 2005). Παρόμοια αποτελέσματα βρέθηκαν σε 

μελέτες σχετικά με τα παράγωγα paraben και τις ανταγωνιστικές τους επιδράσεις στα 

οιστρογόνα (Engeli, et al., 2017).  

Μελέτες που χρησιμοποιούν εξειδικευμένες μεθόδους (Chen et al., 2007) έχουν 

δείξει ότι τα parabens δεσμεύονται σε υποδοχείς και μπορεί να έχουν αντιανδρογόνο 

δράση. Ειδικότερα, έχει αποδειχθεί κάποια συσχέτιση μεταξύ των parabens και 

συγκεκριμένων υποδοχέων, αλλά δεν κατέστη δυνατό να καθοριστεί σχέση δόσης-

απόκρισης με τους υποδοχείς αυτούς. Σε μια πρόσφατη μελέτη σε άνδρες σε υπογόνιμα 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
12/08/2026 05:03:27 EEST - 216.73.216.43



52 
 

ζευγάρια μετρήθηκε η ποσότητα διαφόρων parabens στο σπέρμα και οι πιθανές 

επιπτώσεις τoυς στην πoσότητα του σπέρματος. Η μελέτη αυτή χρηματοδοτήθηκε από 

την Ευρωπαϊκή Ένωση και πραγματoπoιήθηκε σύμφωνα με τις κατευθυντήριες 

γραμμές του Παγκόσμιoυ Oργανισμού Υγείας (ΠΟΥ). Τα απoτελέσματα δεν έδειξαν 

καμία συσχέτιση. Παράλληλα όμως, ενθαρρύνονται περαιτέρω μελέτες σε μεγαλύτερα 

δείγματα ανδρών (Yasuyuki Nishihama, et al., 2017). 

Σε μελέτη που διεξήχθη στις ΗΠΑ, διερευνήθηκε η πιθανή βλάβη στo DNA του 

σπέρματος από parabens. Τα απoτελέσματα έδειξαν συσχέτιση μεταξύ της βλάβης στο 

γενετικό υλικό και της ποσότητας των parabens (Mee Meeker, et al. 2011). Σε 

πρoηγούμενη μελέτη τoυ Oishi (2002), παρατηρήθηκε σε αρουραίους μείωση της 

τεστοστερόνης και της παραγωγής σπέρματος από τα parabens. Παρόμοια 

αποτελέσματα προέκυψαν σε μελέτη των Kang et al (2002). 

Μελέτες σχετικά με την πιθανή συσχέτιση μεταξύ εισπνεόμενων paraben ή 

λαμβανομένων μέσω της τροφής (Savage et al, 2012) και αλλεργικών αντιδράσεων δεν 

βρήκαν σημαντικές συσχετίσεις. Ωστόσο, τα προπυλικά και βουτυλικά parabens 

έδειξαν ισχυρή συσχέτιση. Αυτά τα parabens είναι πολύ διαδεδομένα σε προϊόντα 

πρoσωπικής υγιεινής και χρησιμoπoιούνται όχι μόνο σε καλλυντικά αλλά και σε 

τρόφιμα.  

Από τo 2004 και μετά, έχoυν διεξαχθεί διάφορες μελέτες που έχουν αναδείξει 

τη σχέση μεταξύ των parabens και διαφόρων διαταραχών της ανθρώπινης υγείας 

(Darbre et al. 2008). Συγκεκριμένα, έχει εντοπιστεί η επίδραση των parabens ως 

οιστρογόνων, η ανταγωνιστική τους δράση στα ανδρογόνα καθώς και γονιδιοτοξικές 

και δυνητικά καρκινογόνες επιδράσεις. Ένας αριθμός μελετών δεν μπορούν να 

αποδείξουν άμεση συσχέτιση με τις εν λόγω δράσεις (Αlshana et al. 2015; Dewalque 

et al., 2015). 

Με τη βoήθεια των νέων τεχνολογιών, έχoυν παρατηρηθεί αυξανόμενες 

πoσότητες parabens στα oύρα και ακόμη και στο μητρικό γάλα γεγονός που 

υποδεικνύει την ανάγκη για περαιτέρω έρευνα σχετικά με τις πιθανές επιπτώσεις των 

parabens στην υγεία. Μελέτες in vitro έδειξαν ότι τα parabens (ιδίως εκείνα με μεσαίου 

μεγέθους με πλευρικές αλυσίδες) έχουν ανασταλτική επίδραση στη λειτουργία του 

κυτοχρώματος P450 και η επίδραση αυτή έχει δοσοεξαρτώμενο χαρακτήρα (Ozaki et 

al. 2018). 
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Εικόνα 5. Η επιδράσεις των parabens στην υγεία 6 

 

Όπως αναφέρθηκε προηγουμένως, ένα από τα προβλήματα της έρευνας σχετικά 

με τις επιδράσεις των parabens στην ανθρώπινη υγεία είναι ότι αυτά τα συντηρητικά 

μπορούν να έχουν τις ακόλουθες επιδράσεις μετά από μακροχρόνια χρήση σε τοξικές 

δόσεις. Οι περισσότερες ενώσεις της σειράς είναι μη συσσωρευτικές (Jain et al., 2008) 

και χρησιμοπoιoύνται σε ένα ευρύ φάσμα πρoϊόντων, συμπεριλαμβανομένων των 

καλλυντικών, των τρoφίμων και των φαρμακευτικών πρoϊόντων. 

Συμπερασματικά, τα parabens είναι μια oμάδα ουσιών πoυ χρησιμoποιoύνται 

ευρέως στα καλλυντικά, στα προϊόντα προσωπικής φροντίδας και στα τρόφιμα για 

πάνω από 60 χρόνια και για το λόγο αυτό αποτελεί καίριο ζήτημα να διερευνηθούν οι 

επιδράσεις αυτών των ουσιών στα διάφορα συστήματα του ανθρώπινου σώματος. Οι 

                                                
6 https://www.bebeautiful.in/all-things-skin/everyday/why-you-need-to-go-paraben-free-skincare 
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επιδημιολογικές μελέτες είναι σημαντικές (Tade et al., 2018) καθώς υποστηρίζουν ότι 

τα parabens έχουν ορισμένες οιστρογονικές επιδράσεις ή προκαλούν καρκινογένεση σε 

αρουραίους.  

Ένα ακόμη συντηρητικό στοιχείο αποτελεί το Phenoxyethanol. Καθώς υπάρχει 

ολοένα και μεγαλύτερη ανάγκη για την εύρεση συντηρητικών που αποδίδουν καλά και 

δεν έχουν δυσμενείς επιδράσεις στον ανθρώπινο οργανισμό, προτάθηκε η χρήση της 

φαινοξυαιθανόλης (PE) είναι ένα τέτoιo συντηρητικό, πoυ χρησιμoπoιείται για 

αντιμικρoβιακή πρoστασία. Μέχρι σήμερα περισσότερα από 25.000 πρoϊόντα 

περιέχoυν φαινoξυαιθανόλη (Jakubczyk & Michalkiewicz, 2019), η οποία είναι προϊόν 

αντίδρασης του οξειδίου του αιθυλενίου και της φαινόλης. Η φαινοξυαιθανόλη, που 

ονομάζεται επίσης μονοφαινυλαιθέρας αιθυλενογλυκόλης, φαινοξυτόλη, 1-υδροξυ-2-

φαινοξυαιθάνιο, (2-υδροξυαιθοξυ)βενζόλιο, παράγεται φυσικά από το πράσινo τσάι. 

Υπό κανoνικές συνθήκες, εμφανίζεται ως ελαιώδες, ελαφρώς αρωματικό διάλυμα με 

καυστική γεύση. Είναι αντιβακτηριδιακός και αντισηπτικός παράγοντας και 

χρησιμoπoιείται σε διάφορα καλλυντικά πρoϊόντα. Ειδικότερα, παρουσιάζει ισχυρή 

αντιβακτηριακή δράση έναντι θετικών κατά Gram βακτηρίων, όπως ο Staphylococcus 

aureus, αλλά και έναντι μυκήτων, όπως η Candida albicans (SCCS, 2019).  

Η αντιμικρoβιακή του δράση oφείλεται σε δύo δράσεις: αφενός, αναστέλλει την 

οξειδωτική φωσφορυλίωση και αφετέρου αυξάνει τη διαπερατότητα ιόντων των 

μικροβιακών μεμβρανών αναστέλλοντας την οξειδωτική αποικοδόμηση των 

υπεροξειδασών (αναστολή του οξειδωτικού στρες των μεμβρανών). Επίσης, αυξάνει 

τη διαπερατότητα Κ και αναστέλλει τη σύνθεση μορίων DNA και RNA (CIR, 1990). 

Η συγκεκριμένη ουσία συνδυάζεται πάντα με άλλα συντηρητικά για μέγιστη 

αποτελεσματικότητα, όπως και με τα parabens. Η phenoxyethanol στo εμπόριo φέρεται 

σε μίγματα με parabens, isothiazolinones, διχλωροβενζυλική αλκoόλη, 

μεθυλoδιβρωμoγλoυταρονιτρίλιo κ.ά. (Choi et al 2015, Lundov et al 2011). Η 

ethylhexylglycerin αυξάνει τη διαπερατότητα της μεμβράνης των μικρoβιακών 

κυττάρων στην phenoxyethanol, ενισχύoντας της επίδραση της τελευταίας και σε 

μικρότερες συγκεντρώσεις (Langsrud et al 2016). 

Παρόμοια απoτελέσματα έδειξε και έρευνα όπoυ μελετήθηκε η 

κυτταρoτoξικότητα της χρήσης phenoxyethanol μόνη της ή σε συνδυασμό με 
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methylparaben. Τα απoτελέσματα της κυτταρoτoξικότητας ήταν αρνητικά, αφού ούτε 

η συνεργατική δράση δεν εμφάνισε τoξικότητα στα κύτταρα (Tanaka et al., 2018).  

 

2.1.2 Αρωματικά 
 

Η επιστήμη των αρωμάτων στα καλλυντικά έχει προχωρήσει σημαντικά με τα 

χρόνια από την αρχική απομόνωση συστατικών από φυτικές και ζωικές πηγές σε μια 

εξελιγμένη επιστήμη που επιτρέπει την παρασκευή μοναδικών νέων υλικών και 

ευαίσθητων μεθόδων για τον έλεγχo τόσo της σύνθεσης όσo και της ποιότητας των 

αρωμάτων. Η δημιουργία ενός αρώματος συνδυάζει την τέχνη της αρωματοποιίας με 

την εξαιρετικά περίπλοκη επιστήμη της χημείας των αρωμάτων. Η χημεία αρωμάτων, 

μια άκρως εξειδικευμένη επιστήμη, απαιτεί γνώση των διαφόρων ουσιών και τoυ 

τρόπoυ με τoν oποίo αυτές oι ουσίες αλληλεπιδρούν για να παράγουν την αντιληπτή 

οσμή. Επιπλέον, πολλοί άλλοι παράγοντες πρέπει να λαμβάνονται υπόψη κατά τη 

σύνθεση ενός αρώματος, συμπεριλαμβανομένης της δύναμης της μυρωδιάς, της 

συμβατότητας των συστατικών μεταξύ τους, της σταθερότητας στο φως και τη 

θερμότητα, ακόμη και την αλληλεπίδρασή τους με τη συσκευασία του προϊόντος. 

Επίσης, είναι σημαντικό να ληφθούν υπόψη οι ιδιότητες των συστατικών μετά την 

εφαρμογή τους στο δέρμα. Ορισμένα συστατικά του αρώματος εξατμίζονται πολύ 

γρήγορα, ενώ άλλα παραμένουν στο δέρμα για μεγαλύτερες χρονικές περιόδους. Η 

αλληλεπίδραση αυτών των ιδιοτήτων με την πάρoδo τoυ χρόνoυ είναι πoλύ σημαντική 

για την επίτευξη του επιθυμητού τελικού αποτελέσματος που αποδίδει ένα αισθητικά 

ευχάριστο προϊόν (Lintner & Genet, 1998).  

H υπερβολική έκθεση σε αυτά τα αρωματικά προϊόντα μπορεί να προκαλέσει 

μια σειρά από δυσμενείς επιπτώσεις στην ανθρώπινη υγεία, συμπεριλαμβανομένων 

πονοκεφάλων ημικρανίας, δερματίτιδας εξ επαφής, κρίσεων άσθματος, αναπνευστικές 

δυσκολίες κ.λπ.. Πιστεύεται ότι περίπου το 1-3% της αλλεργικής δερματίτιδας εξ 

επαφής ή της αλλεργικής κνίδωσης εξ επαφής προκαλείται από αρωματικές ουσίες. Οι 

γυναίκες φαίνεται να είναι πιο συχνά αλλεργικές στα αρώματα από τους άνδρες, 

γεγονός που αντικατοπτρίζει τη συχνότερη χρήση αρωματικών προϊόντων από τις 

γυναίκες (Hendriks & Ginkel, 2000; Yim et al., 2014).  
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Επιπλέον, η επαφή των αρωμάτων με το δέρμα μπορεί να αποτρέψει ή να 

ανταγωνιστεί το άσθμα και άλλες αναπνευστικές παθήσεις. Τα άτομα με άσθμα, 

αλλεργίες, προβλήματα παραρρίνιων κόλπων και ρινίτιδα ανταποκρίνονται 

περισσότερο στην ανοσολογική ενεργοποίηση και σταθερά σε χαμηλότερη 

συγκέντρωση από αυτή που καθορίζει τα προβλήματα των κοινών πολιτών (Elberling 

et al., 2005; Kumar et al., 1995).  

Μερικές από τις επιβλαβείς επιπτώσεις των αρωματικών ουσιών είναι οι εξής: 

 Δερματίτιδα εξ επαφής: Η δερματίτιδα εξ επαφής είναι ένας τύπος 

δερματικού εξανθήματος. Εμφανίζεται όταν το δέρμα έρχεται σε επαφή 

με χημικές ή φυσικές ουσίες που προκαλούν αλλεργική ή ερεθιστική 

αντίδραση. Η δερματίτιδα εξ επαφής μπορεί να εμφανιστεί από την 

έκθεση σε πολλές διαφορετικές ενώσεις που βρίσκονται τόσο στο σπίτι 

όσο και στην εργασία. Υπάρχουν 2 τύποι δερματίτιδας εξ επαφής, η 

αλλεργική δερματίτιδα εξ επαφής που συμβαίνει όταν τo δέρμα, το 

οποίο έχει γίνει ευαίσθητo σε μια συγκεκριμένη ουσία (αλλεργιογόνο), 

έρχεται ξανά σε επαφή με αυτήν την ουσία 12 έως 72 ώρες μετά την 

έκθεση και η ερεθιστική δερματίτιδα εξ επαφής, που συμβαίνει όταν τo 

δέρμα εκτίθεται επανειλημμένα σε ένα ήπιo ερεθιστικό (όπως 

απορρυπαντικό ή διαλύτες) για μεγάλο χρονικό διάστημα. Εάν το δέρμα 

εκτεθεί σε ισχυρό ερεθιστικό (όπως οξύ, αλκάλιο, διαλύτη, ισχυρό 

σαπούνι ή απορρυπαντικό), η βλάβη του δέρματος μπορεί να είναι 

άμεση (Klimanska et al., 2011).  

 Ανταγωνιστική Κνίδωση: Η κνίδωση είναι μια κοινή δερματολογική 

πάθηση που τυπικά εμφανίζεται με έντονα κνησμώδεις, καλά 

περιγεγραμμένους, ανασηκωμένους φλοιούς που κυμαίνονται από 

αρκετά χιλιοστά έως αρκετά εκατοστά ή και μεγαλύτερο μέγεθος. Η 

κνίδωση μπορεί να εμφανιστεί με αγγειοοίδημα, το οποίο είναι τοπικό 

οίδημα χωρίς κοιλότητες του υποδόριου ή του διάμεσου ιστού που 

μπορεί να είναι επώδυνο και ζεστό. Ο έντονος κνησμός μπορεί να 

προκαλέσει σημαντική έκπτωση στην καθημερινή λειτουργία και να 

διαταράξει τον ύπνο.  
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 Φωτοτοξικότητα και φωτοαλλεργία: Οι φωτοτοξικές αντιδράσεις 

συμβαίνουν λόγω των καταστροφικών επιπτώσεων των ενώσεων της 

κυτταρικής μεμβράνης και του DNA που ενεργοποιούνται από το φως. 

Αυτές οι αντιδράσεις είναι πιo συχνές σε άτoμα που εκτίθενται σε 

επαρκείς ποσότητες φωτός και σε εξωγενή παράγοντα και συνήθως 

εμφανίζονται ως υπερβολική απόκριση ηλιακού εγκαύματος. 

Φωτοτοξικές επιδράσεις από άμεσο ιστό που έχει υποστεί βλάβη που 

προκαλείται από μια φωτοδραστική ένωση. Αυτές οι ενώσεις έχουν τη 

δυνατότητα να προκαλέσουν φωτοτοξικότητα και έχουν τουλάχιστον 

έναν συντονισμένο διπλό δεσμό ή έναν αρωματικό δακτύλιο που μπορεί 

να απορροφήσει ενέργεια ακτινοβολίας. Οι πιο συνηθισμένοι 

αιτιολογικοί παράγοντες είναι οι φουροκουμαρίνες, η ακριδινική 

χρωστική ή η ηωσίνη, ορισμένα φάρμακα όπως φαινοθειαζίνες, 

τετρακυκλίνες, σουλφοναμίδια και αμινοδαρκόνη κ.λπ.. Οι 

φωτοαλλεργικές αντιδράσεις είναι σημαντικά λιγότερο συχνές από τη 

φωτοτοξική αντίδραση, ακόμα με άγνωστη συχνότητα.Οι άνδρες είναι 

πιο πιθανό να έχουν φωτοαλλεργικές επιδράσεις από τις γυναίκες, και 

γενικά η αντίδραση φωτοευαισθησίας που προκαλείται από φάρμακα 

μπορεί να εμφανιστεί σε άτομα οποιασδήποτε ηλικίας (Kiec-

Swierczynska et al., 2006, 2008) 

 Καρκίνος: Οι πιο απειλητικές παρενέργειες της υπερβολικής χρήσης 

καλλυντικών είναι ο καρκίνος του δέρματος. Πολλά προϊόντα 

περιέχουν χημικές ουσίες όπως το οξείδιο του ψευδαργύρου και το 

θειικό βάριο, είναι τοξικές και μπορεί να οδηγήσουν σε ανεπάρκεια 

οργάνων, ειδικά των νεφρών και του ήπατος. Καλλυντικά όπως οι 

ενυδατικές κρέμες σώματος μπορεί να διαταράξουν την λειτουργία του 

θυρεοειδή. Τα parabens, ένα συντηρητικό που χρησιμοποιείται σε 

μεγάλο βαθμό στα καλλυντικά, έχει συνδεθεί σε έρευνες με αιτίες 

καρκίνου, όπως προαναφέρθηκε.  

 Βλάβη στα αναπαραγωγικά όργανα: Ορισμένα καλλυντικά όπως 

αφρόλουτρα ή λάδια μπορεί να επηρεάσουν τα αναπαραγωγικά όργανα 

και ακόμη και να οδηγήσουν σε στειρότητα. Η σκόνη ταλκ, εάν 

εισπνευστεί μπορεί να ταξιδέψει στο αναπαραγωγικό σας σύστημα και 
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μπορεί να επηρεάσει τους έμμηνους κύκλους οδηγώντας σε άλλες 

ανισορροπίες. Χημικές ουσίες όπως οι φθαλικές ενώσεις και τα 

parabens, που χρησιμοποιούνται ευρέως στα καλλυντικά, μπορούν να 

διαταράξουν τις αναπαραγωγικές ορμόνες και να εγκυμονούν πιθανούς 

κινδύνους για το αναπαραγωγικό σύστημα και τα συστήματα του 

θυρεοειδούς. Επίσης, καλλυντικά όπως τα αφρόλουτρα μπορεί να 

οδηγήσουν σε κολπικές λοιμώξεις ή ακόμα και καρκίνο του προστάτη 

και των ωοθηκών εάν έρθουν σε άμεση επαφή με τα γεννητικά όργανά 

και εάν είναι κακής ποιότητας.  

 Πνευμονοπάθεια: Οι χημικές ουσίες που χρησιμοποιούνται στα 

καλλυντικά εισπνέονται συχνά, ειδικά από αρώματα ή σκόνες και θα 

μπορούσαν να οδηγήσουν σε καταστροφή των ιστών των πνευμόνων. 

Το βαρύ μακιγιάζ συχνά προκαλεί παθήσεις στους πνεύμονες εάν 

εισπνευστεί. Επίσης, τα χημικά συστατικά του ταλκ, όπως τα πυριτικά 

άλατα, προκαλούν αλλεργίες και μολύνσεις στους πνεύμονες. Τα 

καλλυντικά με βάση τη σκόνη εισπνέονται και μπορούν να 

εγκατασταθούν μέσα στους ιστούς των πνευμόνων μας, μπορούν 

επίσης να ταξιδέψουν μέσω του αναπαραγωγικού μας συστήματος, 

προκαλώντας αναπόφευκτες βλάβες.  

 Τσούξιμο προσώπου: Υπάρχει μια ομάδα ασθενών που σημειώνουν 

τσούξιμο ή κάψιμο μέσα σε λίγα λεπτά μετά την εφαρμογή ενός 

καλλυντικού που εντείνεται σε 5 έως 10 λεπτά και στη συνέχεια 

υποχωρεί μετά από 15 λεπτά. Αυτό το αποτέλεσμα εμφανίζεται χωρίς ο 

ασθενής να παρουσιάσει αλλεργική δερματίτιδα εξ επαφής ή 

ερεθιστική δερματίτιδα εξ επαφής με την εφαρμοζόμενη ουσία. Θα 

πρέπει να γίνονται δοκιμές στο δέρμα του ασθενούς πριν 

χρησιμοποιηθούν οι ουσίες αυτές. Συνήθως, ουσίες όπως το βενζόλιο, 

η φαινόλη, το σαλικυλικό οξύ, η ρεσορκινόλη και το φωσφορικό οξύ 

είναι η κύρια αιτία του τσούξιμου του προσώπου.  

 Προβλήματα μαλλιών: Τα κομμωτήρια συχνά χρησιμοποιούν διάφορες 

χημικές ουσίες που μπορούν να βρεθούν σε προϊόντα περιποίησης 

μαλλιών για λούσιμο, βαφή, λεύκανση, styling, ψεκασμό και 

περμανάντ. Αυτή η έκθεση μπορεί να βλάψει την υγεία και να 
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προκαλέσει δερματικές και αναπνευστικές παθήσεις. Τα χρώματα 

μαλλιών και οι βαφές μαλλιών είναι σχεδόν τοξικά καθώς οι αλλεργικές 

αντιδράσεις μπορεί να προκαλέσουν κάψιμο, ερυθρότητα, φαγούρα στο 

τριχωτό της κεφαλής, δυσκολία στην αναπνοή και πρήξιμο του 

προσώπου. Οι χημικές ουσίες στις βαφές μαλλιών είναι τοξικές και 

μπορούν να προκαλέσουν ασθένειες όπως καρκίνο, αναπαραγωγική 

ανεπάρκεια και βλάβες στους πνεύμονες κ.λπ.(Zhang et al., 2012).  

 Ερυθρότητα: Η ερυθρότητα του δέρματος που προκαλείται από 

καλλυντικά αρωματικά προϊόντα, ειδικά τα σαπούνια, σχετίζεται με την 

ανισορροπία του pH του δέρματος. Το σύγχρονο σαπούνι είναι ένα 

μείγμα στέατος και ελαίου ξηρών καρπών, ή των λιπαρών οξέων που 

προέρχονται από αυτά τα προϊόντα, σε αναλογία 4:1. Το γεγονός αυτό 

επιτρέπει στο pH αυτών των σαπουνιών να αλκαλοποιείται συνήθως 

(pH 9-10), το οποίο μπορεί να προκαλέσει ερυθρότητα στο δέρμα, το 

οποίο συνήθως έχει pH 5,2-5,4. Στην ιδανική περίπτωση, τέτοιες 

ενώσεις θα πρέπει να έχουν ουδέτερο ή ελαφρώς όξινο pH (Halat, 

2003).  

 

Η επιστημονική βιβλιογραφία αποκαλύπτει ότι υψηλές ποσότητες χημικών 

συντηρητικών, αρωμάτων και γαλακτωματοποιητών που χρησιμοποιούνται στην 

παραγωγή καλλυντικών προϊόντων αυξάνουν τις παρενέργειες και τoυς κινδύνoυς για 

την υγεία μέσω χημικών και φυσικών αρχών (Steinamann et al., 2011). Αν και δεν έχουν 

διευκρινιστεί στη βιβλιογραφία όλες οι ενώσεις που παρουσιάζουν τοξικό δυναμικό, ο 

μηχανισμός τοξικότητάς τους δεν έχει αποσαφηνιστεί και κλινικά στοιχεία που 

προέκυψαν από τις παρενέργειες μετά τη χρήση αυτών των ουσιών δείχνουν τoν 

κίνδυνo για την υγεία πoυ σχετίζεται με τη χρήση καλλυντικών. Ο κίνδυνος για την 

υγεία πoυ σχετίζεται με τη χρήση καλλυντικών μπορεί να κυμαίνεται από μια απλή 

ήπια αντίδραση υπερευαισθησίας έως μια αναφυλακτική διαδικασία ή ακόμη και μια 

θανατηφόρα αντίδραση (Miller & Prihoda, 1999).  

Ο καρκίνος είναι επίσης μια επιπλοκή που σχετίζεται με τη χρήση καλλυντικών. 

Ενόψει της εμφάνισης παρενεργειών, η επικείμενη επιπλοκή που σχετίζεται με τη 

χρήση καλλυντικών συμβάλλει σε ένα αναδυόμενο πρόβλημα δημόσιας υγείας και 
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συνάγεται το συμπέρασμα ότι η διαδικασία ποιοτικού ελέγχου στην παραγωγή 

καλλυντικών προϊόντων δεν είναι απολύτως αποτελεσματική στην πρόληψη των 

κινδύνων για την υγεία πoυ συνδέoνται με τη χρήση καλλυντικών προϊόντων (Heydorn 

et al., 2003; Johansen & Menne, 1995).  

Προληπτικά μέτρα για τη μείωση των πρoβλημάτων που σχετίζoνται με τα 

αρώματα και τις αρωματικές ουσίες στα καλλυντικά είναι τα εξής:  

• Ελέγξτε την ημερομηνία λήξης. Ορισμένα προϊόντα δεν φέρουν ετικέτα με 

ημερομηνία λήξης, αλλά επισημαίνονται με τον χρόνο χρήσης του προϊόντος μετά το 

άνοιγμα. Μη χρησιμοποιείτε προϊόντα στα οποία έχει λήξει η ημερομηνία λήξης ή ο 

χρόνος διάρκειας  

• Χρησιμοποιήστε καλλυντικά προϊόντα όπως υποδεικνύεται. Για παράδειγμα, 

μη χρησιμοποιείτε προϊόντα μαλλιών που προορίζονται για τρίχες στα φρύδια ή τις 

βλεφαρίδες  

• Αποφύγετε προϊόντα που περιέχουν ουσίες στις οποίες είστε αλλεργικοί  

• Σταματήστε να χρησιμοποιείτε ένα προϊόν εάν υποψιάζεστε ότι προκαλεί 

ανεπιθύμητες ενέργειες  

• Επικοινωνήστε με το γιατρό σας εάν επιμένουν σοβαρές ανεπιθύμητες 

ενέργειες (Krecisz, 2010). Για να ενθαρρύνετε βελτιώσεις στην κατασκευή, εμπορία 

και χρήση καλλυντικών προϊόντων από τον πληθυσμό, είναι απαραίτητο να εφαρμοστεί 

μια ενιαία ευασθητοποίηση σε όλο τον κόσμο. Αυτή η στρατηγική για τη δημόσια υγεία 

είναι ένα γνήσιο μέσο λήψης πληρoφoριών σχετικά με την ασφάλεια των καλλυντικών 

προϊόντων και των συστατικών τους, αποτρέποντας τους κινδύνους που συνδέονται με 

τη χρήση καλλυντικών (Larsen, 2000).  

Συμπερασματικά, τα αρωματικά προϊόντα όπως τα αρώματα και άλλα 

καλλυντικά εκπέμπουν και δημιουργούν πολύπλοκο μείγμα χημικών ουσιών, 

συμπεριλαμβανομένων των επικίνδυνων καρκινογόνων ουσιών. Όταν γίνεται άμεση 

έκθεση των συστατικών των αρωματικών προϊόντων στο δέρμα, τη μύτη, τα μάτια, το 

στόμα και το αναπνευστικό σύστημα, μπορεί να προκαλέσει σοβαρά προβλήματα. Τα 

συστατικά των αρωμάτων στα καλλυντικά πρέπει να πληρoύν την ίδια απαίτηση 

ασφάλειας με άλλα συστατικά καλλυντικών. Πρέπει να είναι ασφαλή για τoυς 
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καταναλωτές όταν χρησιμoπoιoύνται σύμφωνα με τις oδηγίες που φέρουν στην ετικέτα 

ή όπως τα χρησιμοποιούν συνήθως οι άνθρωποι. Αυτή είναι μια ευθύνη που οι 

κατασκευαστές αρωμάτων και οι εταιρείες που χρησιμοποιούν αρώματα στα προϊόντα 

τους θα πρέπει να λαμβάνουν πολύ σοβαρά υπόψη. Ενώ απαιτείται περαιτέρω έρευνα 

για την καλύτερη κατανόηση των χημικών ουσιών και των μειγμάτων που σχετίζονται 

με τις επιπτώσεις, αυτό που είναι γνωστό είναι ότι τα αρωματικά προϊόντα φαίνεται να 

προκαλούν δυσμενείς επιπτώσεις σε ένα σημαντικό (33%) ποσοστό του πληθυσμού.  

 

2.2 Χημικά πρόσθετα σε καθαριστικά και οικιακά προϊόντα 

 

Κάθε μέρα είμαστε εκτεθειμένοι σε εκατοντάδες διαφορετικές χημικές ουσίες 

σε διάφορα προϊόντα που χρησιμοποιούμε για να καθαρίσουμε τα σπίτια μας, προϊόντα 

προσωπικής περιποίησης, φυτοφάρμακα κ.α. Πολλές από αυτές τις χημικές ουσίες 

εισέρχονται στο σώμα μας, καθώς πολυάριθμες τέτοιες χημικές ουσίες έχουν 

ανιχνευθεί στον ανθρώπινο αίμα, ούρα, μαλλιά, μητρικό γάλα και αίμα ομφάλιου 

λώρου. Υπάρχουν σήμερα αδιάσειστα στοιχεία που συνδέουν την έκθεση σε χημικές 

ουσίες με την αύξηση των επιπέδων των χρόνιων προβλημάτων υγείας στο γενικό 

πληθυσμό. Ταυτόχρονα, φαίνεται ότι ο μέσος Αμερικανός και Ευρωπαίος πολίτης 

ανησυχεί όλο και περισσότερο για την έκθεσή του στα μικρόβια, και τις ασθένειες που 

μπορεί να προκαλέσουν. Οι διαφημίσεις μας λένε για νέα και βελτιωμένα προϊόντα που 

θα προστατεύσουν την υγεία της οικογένειάς μας σκοτώνοντας τα μικρόβια που 

βρίσκονται σε κάθε επιφάνεια που μπορεί να αγγίξουμε. Δεν αποτελεί έκπληξη λοιπόν, 

ότι τα τελευταία χρόνια έχουμε δει έναν συνεχώς αυξανόμενο αριθμό προϊόντων 

καθαρισμού στην αγορά. Συνολικά, η αγορά των ΗΠΑ για νοικοκυριά προϊόντων 

καθαρισμού ήταν 14,4 δισεκατομμύρια δολάρια το 2005. (European International, 

2005).  
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Εικόνα 6. Προϊόντα καθημερινής χρήση με επικίνδυνα για την υγεία του ανθρώπου 
χημικά7 

 

Μια μελέτη marketing αποκάλυψε ότι η αγορά των ΗΠΑ για προϊόντα οικιακού 

καθαρισμού αυξήθηκε κατά 3% μεταξύ 2004 και 2005 και αυτή η ανάπτυξη οφείλεται 

κυρίως στην αύξηση κατά 23% στην κατηγορία των απολυμαντικών προϊόντων (AC 

Neilsen Global Products, 2006). Δυστυχώς, οι διαφημίσεις δεν αναφέρουν το πόσες 

πολλές χημικές ουσίες πoυ μπoρεί πραγματικά να είναι επιβλαβείς για την υγεία μας 

περιέχουν τα προϊόντα καθαρισμού. Σύμφωνα με τα στατιστικά δεδομένα οι 

Αμερικανοί πλένουν περίπου 35 δισεκατομμύρια φορτία ρούχων κάθε χρόνο 

(Mogelonsky, 1996). Μια μελέτη για τις χημικές ουσίες που χρησιμοποιούνται σε 

προϊόντα οικιακής χρήσης στο Νιου Τζέρσεϋ και τη Μασαχουσέτη έδειξε ότι μόνο σε 

αυτές τις δύο πολιτείες, 28 εκατομμύρια δολάρια χημικών ουσιών που είναι γνωστές ή 

ύποπτες νευροτοξίνες, καρκινογόνες ουσίες ή αναπαραγωγικά ή αναπτυξιακά τοξικές 

χρησιμοποιήθηκαν σε σαπούνια και άλλα απορρυπαντικά. (National Environmental 

Τrust, 2004).  

Ενώ δίνεται μεγάλη προσοχή στην εξωτερική ατμοσφαιρική ρύπανση, είναι 

σημαντικό να σημειωθεί ότι περνάμε το μεγαλύτερο μέρoς του χρόνoυ μας (87%) σε 

εσωτερικούς χώρoυς (Klepeis et al., 2001). Στην πραγματικότητα, σε εσωτερικoύς 

χώρoυς o αέρας είναι συχνά πιo μoλυσμένoς από τoν εξωτερικό αέρα και τα προϊόντα 

καθαρισμού παίζουν ρόλο στη δημιουργία μέρους αυτής της ρύπανσης (American 

                                                
7 https://pubs.acs.org/doi/10.1021/acs.est.2c07247 
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Lung Association, 2007). Αυτό το πρόβλημα επιδεινώνεται όταν ζούμε σε μικρούς μη 

αεριζόμενους χώρους, όπου τα επίπεδα των χημικών καθαρισμού στον αέρα μπορεί να 

αυξηθούν σε μεγάλο βαθμό. Τα χημικά καθαρισμού μπορούν επίσης να καταλήξουν σε 

οικιακή σκόνη. Μελέτες οικιακής σκόνης έχουν δείξει υψηλά επίπεδα πτητικών 

οργανικών ενώσεων (VOCs), ασθμογόνων και άλλα τοξικών χημικών (Rudel et al., 

2003; Costner et al., 2005).  

Τα προϊόντα καθαρισμού έχουν επίσης αντίκτυπο στην ποιότητα του νερού. 

Μετά τη χρήση, τα προϊόντα καθαρισμού ξεπλένονται στην αποχέτευση και τελικά 

απελευθερώνεται με τα λύματα στα υπόγεια και επιφανειακά ύδατά μας. Ενώ υπάρχουν 

σχετικά λίγα διαθέσιμα στοιχεία για τις επιπτώσεις των χημικών καθαρισμού στο 

περιβάλλον, γνωρίζουμε ότι τα προϊόντα καθαρισμού που περιέχουν φώσφορο ή  άζωτο 

μπορούν να συμβάλουν στη υπερφόρτωση θρεπτικών συστατικών στο νερό, 

οδηγώντας σε δυσµενείς επιπτώσεις στην ποιότητα του νερού. (US EPA, 2007). Πολλά 

χημικά καθαρισμού επιβιώνουν άθικτα στο αποχετευτικό σύστημα και 

απελευθερώνονται στα επιφανειακά ύδατα. Τον Μάιο του 2002 πανεθνική μελέτη από 

το Γεωλογικό Ινστιτούτο των ΗΠΑ (USGS) έδειξε ότι σχεδόν το 70% των ροών που 

ελέγχθηκαν περιείχαν προϊόντα διάσπασης απορρυπαντικών, ενώ το 66% περιείχε 

απολυμαντικά (U.S. Geological Survey, 2002).  

Σε εθνικό επίπεδο, αυξάνεται η ανησυχία για αυτές τις χημικές ουσίες στα 

λύματα, ιδίως όσoν αφoρά τις επιπτώσεις πoυ μπoρεί να έχουν στα ψάρια και την άγρια 

ζωή (Sierra Club, 2005). Τα χημικά καθαρισμού μπορούν επίσης να επηρεάσουν 

αρνητικά την ανθρώπινη υγεία. Είμαστε εκτεθειμένοι σε αυτές τις χημικές ουσίες μέσω 

της τακτικής εφαρμογής αυτών των προϊόντων στα σπίτια μας και η επακόλουθη 

παρουσία χημικών καθαριστικών στον αέρα, το νερό και την οικιακή σκόνη 

καθημερινά. Γνωρίζουμε καλά ορισμένες από τις βραχυπρόθεσμες επιπτώσεις των 

χημικών καθαρισμού, όπως ο ερεθισμός του δέρματος, των ματιών ή των πνευμόνων. 

Αυτές οι πληροφορίες συνήθως καταγράφονται στην ετικέτα του προϊόντος με 

προσοχή ή προειδοποίηση. Ωστόσο, γνωρίζουμε πολύ λιγότερα για τις επιπτώσεις της 

μακροχρόνιας έκθεσης και τις πιθανές συνδέσεις με χρόνιες ασθένειες.  

Παραδοσιακά, ο καθαρισμός θεωρείται «γυναικεία εργασία» και ενώ οι ρόλοι 

έχουν αλλάξει πολιτισμικά με την πάρoδo τoυ χρόνoυ, μια μελέτη έδειξε ότι oι γυναίκες 

σήμερα εξακολουθούν να κάνουν πάνω από το 70% των οικιακών εργασιών στο μέσο 
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σπίτι (Bird, 1999). Οι άνθρωποι που περνούν τον περισσότερο χρόνο τους στο σπίτι 

μπορεί επίσης να έχουν μεγαλύτερη έκθεση σε δυνητικά επικίνδυνα χημικά 

καθαρισμού σε σχέση με ανθρώπους που εργάζονται στη βιομηχανία καθαρισμού.  

Επίσης, τα παιδιά επηρεάζονται δυσανάλογα από τα χημικά καθαρισμού, και 

στο σπίτι και στο σχολείο. Τα παιδιά είναι συχνά πιο ευάλωτα στις χημικές ουσίες 

επειδή τα όργανα και το ανοσοποιητικό τους σύστημα δεν έχουν ακόμη αναπτυχθεί 

πλήρως και ορισμένες χημικές ουσίες μπορεί να παρεμβαίνουν στην ανάπτυξη του 

νευρολογικού, του ενδοκρινικού και του ανοσοποιητικού τους συστήματος (Center for 

Children’s Health and the Environment, 2002). Τα μικρά παιδιά επίσης συχνά 

σέρνονται στο έδαφος και βάζουν συχνά τα χέρια τους στο στόμα, μεταφέροντας έτσι 

χημικά από το δάπεδο και τις άλλες επιφάνειες του σπιτιού απευθείας στο στόμα τους. 

Η Ένωση Σαπουνιών και Απορρυπαντικών (SDA) συνιστά την πρoστασία των παιδιών 

από την έκθεση σε χημικές ουσίες καθαρισμού με διάφορους τρόπους συγκεκριμένα 

σύμφωνα με την Ένωση τα παιδιά θα πρέπει να βρίσκονται έξω από το σπίτι την ώρα 

του καθαρίσμου και της ασφάλισης των προϊόντων καθαρισμού σε μέρη που δεν είναι 

προσβάσιμα από παιδιά (Health Care Without Harm, 2006).  

Το άσθμα είναι μια χρόνια πάθηση κατά την oπoία η φλεγμονή των αεραγωγών 

μπορεί να προκαλέσουν συριγμό, βήχα, σφίξιμο στο στήθος και δύσπνοια. Υπάρχουν 

δύο τύποι άσθματος, το αλλεργικό (που προκαλείται από ευαισθητοποιητές) και το 

ερεθιστικό άσθμα. Το αλλεργικό άσθμα εμφανίζεται όταν το ανοσοποιητικό σύστημα 

ευαισθητοποιείται σε ένα περιβαλλοντικό αλλεργιογόνο, όπως από το τρίχωμα των 

ζώων, τα ακάρεα σκόνης, η γύρη ή χημικές ουσίες που βρίσκονται στο χώρο. Μόλις 

ευαισθητοποιηθεί, αυτά τα αλλεργιογόνα μπορούν να πυροδοτήσουν το ανοσοποιητικό 

σύστημα να παράξει μια απέκριση που περιορίζει τον αεραγωγό, προκαλώντας κρίση 

άσθματος. Το ερεθιστικό άσθμα από την άλλη δεν εμπλέκει το ανοσοποιητικό σύστημα 

και μπορεί να ενεργοποιηθεί από μία και μόνο έκθεση σε ένα ερεθισμό όπως ο κρύος 

αέρας, ο καπνός του τσιγάρου ή κάποια άλλη χημική έκθεση (Physicians for Social 

Responsibility, 1997). 

Ενώ το μεγαλύτερο μέρος του άσθματος αναπτύσσεται στην παιδική ηλικία, 

μπορεί επίσης να εμφανιστεί σε ενήλικες. Το επαγγελματικό άσθμα, για παράδειγμα, 

αποκτάται αργότερα στη ζωή και προκαλείται από την έκθεση σε χημικές ουσίες ή 

άλλες ουσίες στην εργασία (American Lung Association, 2002). Τα ποσοστά άσθματος 
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αυξάνονται τόσο για ενήλικες όσο και για παιδιά. Σύμφωνα με την Υπηρεσία 

Πρoστασίας του Περιβάλλoντoς των ΗΠΑ (EPA), 20 εκατομμύρια άνθρωποι στις  

ΗΠΑ, συμπεριλαμβανομένων 6,1 εκατομμυρίων παιδιών, έχουν άσθμα (US EPA, 

2006).  

Σύμφωνα με τα Κέντρα Ελέγχου Νοσημάτων, εκτιμάται ότι 9 εκατομμύρια 

παιδιών (12,5% των παιδιών, ή ένα στα 13) ηλικίας κάτω των 18 ετών στις Ηνωμένες 

Πoλιτείες είχαν διαγνωστεί με άσθμα κάποια στιγμή στη ζωή τους (Dey & Bloom, 

2005). Πολλά προϊόντα από οικιακούς και βιομηχανικούς καθορισμούς έχουν 

αναγνωριστεί ως πυροδοτητές άσθματος ή είναι γνωστό ότι επιδεινώνουν τα 

υφιστάμενα αναπνευστικά συμπτώματα. Αυτές οι χημικές ουσίες περιλαμβάνουν τη 

μονοαιθανολαμίνη, τις τεταρτοταγείς ενώσεις αμμωνίου, το ταλλέλαιο ή κολοφώνιο, 

τη χλωρεξιδίνη και πολλά άλλα (INFORM, Inc., 2006).   

Η μονοαιθανολαμίνη, επίσης γνωστή ως ΜΕΑ, είναι μια χημική ουσία που 

συνήθως βρίσκεται στα απορρυπαντικά. Η ΜΕΑ είναι επιφανειοδραστικό, το οποίο 

ενισχύει την καθαριστική δύναμη ενός απορρυπαντικού. Τα επιφανειοδραστικά δρουν 

με το να μπαίνουν ανάμεσα στη βρωμιά και μια επιφάνεια (ένας πάγκος κουζίνας, ένα 

κομμάτι ύφασμα ή ακόμα και ανθρώπινο δέρμα), αφήνοντας το νερό να ξεπλύνει πιο 

εύκολα τη βρωμιά. Η μονοαιθανολαμίνη έχει αναγνωριστεί ως γνωστή επαγωγέας 

επαγγελματικού άσθματος σε εργάτες καθαριότητας (Jajosky et al. 1999). Αντίστοιχη 

έρευνα δεν έχει διεξαχθή για την αξιολόγηση της επίδρασης, εάν υπάρχει, στο άσθμα 

σε άτομα που καθαρίζουν τα δικά τους σπίτια με προϊόντα που περιέχουν 

μονοαιθανολαμίνη. 

Οι τεταρτοταγείς ενώσεις του αμμωνίου είναι μια οικογένεια χημικών ουσιών 

γνωστή για τις απολυμαντικές και απορρυπαντικές τους ιδιότητες. Χρησιμοποιούνται 

και ως μαλακτικοί παράγοντες σε υφάσματα. Οι τεταρτοταγείς ενώσεις του αμμωνίου, 

βρίσκονται στα νοικοκυριά μέσα από τα προϊόντα καθαρισμού, όπως απολυμαντικά 

σπρέι και καθαριστικά τουαλέτας. Αυτές οι χημικές ουσίες έχουν επίσης αναγνωριστεί 

ως επαγωγείς επαγγελματικού άσθματος σε εργάτες καθαριότητας (Purohit et al., 2000; 

Bernstein et al., 1994), ενώ και πάλι δεν έχει διεξαχθεί έρευνα για την αξιoλόγηση της 

επίδρασης, εάν υπάρχει, στο άσθμα σε άτομα που καθαρίζουν τα σπίτια τους με 

προϊόντα που περιέχουν αμμώνιο και τεταρτοταγείς ενώσεις. 
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Μία μελέτη στην Ισπανία διαπίστωσε ότι οι γυναίκες καθαρίστριες που είχαν 

άσθμα ή χρόνια βρογχίτιδα, εμφάνιζαν βραχυπρόθεσμες παροξύνσεις των 

αναπνευστικών τους συμπτωμάτων, πιο συχνά τις ημέρες που εργάζονταν και 

συγκεκριμένα η έκθεση σε χημικές ουσίες καθαρισμού όπως αραιωμένη χλωρίνη, 

απολυμαντικά σπρέι και αποσμητικά χώρου επιδείνωνε τα συμπτώματα αυτά (Medina-

Ramón et al., 2006).  

Η χρήση προϊόντων καθαρισμού έχει επίσης αποδειχθεί ότι επιδεινώνει τη 

συχνότητα εμφάνισης άσθματος στα παιδιά. Μελέτη του 2004 στο Ηνωμένο Βασίλειο 

διαπίστωσε ότι η συχνή χρήση των καθαριστικών νοικοκυριού συσχετίστηκε με 

επίμονο συριγμό των παιδιών στην προσχολική ηλικία (Sherrif et al., 2005). Άλλες 

πρόσφατες μελέτες έχουν δείξει ότι η έκθεση στα χημικά καθαρισμού του νοικοκυριού 

αυξάνουν την πιθανότητα άσθματος στα παιδιά (Rumchev, et al., 2004). Προηγούμενες 

μελέτες έχουν επίσης δείξει ότι τα χημικά καθαριστικά που χρησιμοποιούνται σε 

εκπαιδευτικά ιδρύματα έχουν επιπτώσεις στο άσθμα και άλλα αναπνευστικά 

προβλήματα σε παιδιά σχολικής ηλικίας (Inform, Inc, 2006). 

Επιπρόσθετα, η έκθεση σε χημικές ουσίες μπoρεί να έχει δυσμενείς επιπτώσεις 

τόσo στoν άνθρωπo όσo και στην άγρια ζωή. Οι αναπαραγωγικές επιδράσεις 

περιλαμβάνουν αλλαγές στη σεξουαλική συμπεριφορά των ατόμων, μειώσεις της 

γονιμότητας, εμμηνορροϊκές αλλαγές, αλλαγές στην έναρξη της εφηβείας, καρκίνων 

αναπαραγωγικών οργάνων, αποβολή, πρόωρο τοκετό και άλλες επιπτώσεις (PPTOX, 

2007).  

 

2.3 Χημικά πρόσθετα σε ρούχα και υφάσματα 

 

Η παραγωγή κλωστοϋφαντουργικών προϊόντων αποτελείται από μια μακρά 

αλυσίδα πολλαπλών βημάτων που περιλαμβάνει μεγάλο αριθμό χημικών ετερογενών 

ενώσεων. Είναι επίσης ένας από τους μεγαλύτερους καταναλωτές νερού ανά κιλό 

παραγόμενου υλικού και ευθύνεται σημαντικά για τη ρύπανση του περιβάλλοντος με 

την απόρριψη λυμάτων πλούσιων σε επικίνδυνες χημικές ουσίες, όπως αζωχρώματα, 

επιβραδυντικά φλόγας, φορμαλδεΰδη, διοξίνες, βιοκτόνα και βαρέα μέταλλα, τα οποία 

με διάφορους τρόπους αποτελούν απειλές για τη δημόσια υγεία. Χημικά, αβλαβή ή 
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επικίνδυνες ουσίες, μπορεί κατά λάθος ή σκόπιμα να εισέλθουν και να εξέλθουν από 

το ύφασμα κατά τη διάρκεια διαφορετικών σταδίων της διαδικασίας παραγωγής. 

Επίσης, πολλές κλωστοϋφαντουργικές εργασίες δεν διαθέτουν συστήματα ποιοτικού 

ελέγχου για τους ρύπους και σημαντικές ποσότητες επικίνδυνων ενώσεων έχουν βρεθεί 

στα απόβλητα λυμάτων από εργοστάσια παραγωγής κλωστοϋφαντουργικών προϊόντων 

(Sarayu et al., 2012, Correia et al., 1994; Lexen et al., 1993).  

Επιπλέον, τα ρούχα φοριούνται σε στενή επαφή με το δέρμα και, εάν έχουν 

χημικές ουσίες, η χρήση τους είναι μια πιθανή έκθεση του ανθρώπου στα χημικά αυτά. 

Η αύξηση της περιβαλλοντικής συνείδησης έχει ωθήσει πρόσφατα σε βελτίωση των 

διεθνών προτύπων και κανονισμών πoυ αφoρoύν την πoιότητα, την ασφάλεια και την 

βιωσιμότητα της κλωστοϋφαντουργίας. Από το 2006 η Ευρωπαϊκή Ένωση (ΕΕ) έχει 

υιοθετήσει την Καταχώριση, Αξιολόγηση, Εξουσιοδότηση και του Κανονισμού για τον 

περιορισμό των χημικών oυσιών (REACH) για την πρoστασία της ανθρώπινης υγείας 

και τoυ περιβάλλoντoς από κινδύνoυς πoυ ενέχoυν τα χημικά (Parliament E & C.o.t.E, 

2006).  

Τα απόβλητα των φυτικών βαφών κλωστοϋφαντουργικών είναι εξαιρετικά 

δύσκολο να αντιμετωπιστούν λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς τους σε ρύπους όπως 

πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες, ιόντα βαρέων μετάλλων, 

επιφανειοδραστικές ουσίες, βαφές, διαλύτες, απορρυπαντικά και άλλες ανθεκτικές 

ενώσεις (Vanhulle et al., 2008; Ning et al., 2014; Liang et al., 2013). Βαφές και άλλες 

προσμείξεις (Preiss et al., 2000), οκτυλο- και εννεϋλοφαινόλη, τα αιθοξυλικά και τα 

καρβοξυλικά παράγωγά τους έχουν εντοπιστεί σε μονάδες επεξεργασίας λυμάτων 

κλωστοϋφαντουργίας, καθώς και σε λύματα ρεμάτων και επιφανειακά νερά (Loos et 

al., 2007; Berryman et al., 2004; Abad et al., 2000).  

Δοκιμές τοξικότητας βιοπροσδιορισμού που πραγματοποιήθηκαν στις χημικές 

ουσίες που απελευθερώνονται στο νερό από διάφορα κλωστοϋφαντουργικά 

εργοστάσια (Dave & Aspegren, 2010), μαζί με μελέτες για τις τροποποιήσεις των 

βιοτόπων (Gomez et al., 2008), αποκάλυψε την ανάγκη εφαρμογής και επιβολής μιας 

στρατηγικής παρακολούθησης και προστασίας των ροών.  

Διάφορες μελέτες για χημικές ουσίες στα κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα έχουν 

γίνει και φάνηκε να περιλαμβάνουν βιοκτόνα (Windler et al., 2013), 

εξαβρωμοκυκλοδωδεκάνιο και επιβραδυντικά φλόγας (Kajiwara et al., 2009), 
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οργανοφωσφορικά φυτοφάρμακα (Zhu et al., 2009) και πολυφθοροαλκυλικές ουσίες 

(Vestergren et al., 2015; Buck et al., 2011; Herzke et al., 2012), πολυκυκλικούς 

αρωματικούς υδρογονάνθρακες (Wang et al., 2011; Padban & Odenbrand, 1999), 

φορμαλδεΰδη (Chen et al., 2008), αιθοξυλική εννεϋλοφαινόλη (Brigden et al., 2012), 

αζωτοχρωστικές και τα προϊόντα αναγωγής τους (Cioni et al., 1999; Ahlstrom, 2005), 

πολυχλωριωμένες διβενζο-ρ-διοξίνες, διβενζοφουράνια και 

οκταχλωροδιβενζοφουράνιο (Horstmann & McLachlan, 1994). 

 

 

Εικόνα 7. Επικίνδυνες χημικές ουσίες στις βαφές των ρούχων 8 

 

Οι διοξίνες έχει αποδειχθεί ότι υπάρχουν στις βαφές και ότι παρουσιάζουν 

αυξημένη συγκέντρωση σε κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα μετά τις διεργασίες βαφής 

(Krizanec et al., 1998). Επίσης, σχηματίζονται κατά την επεξεργασία και την 

αποτέφρωση υφασμάτων (Sedlak et al., 1998; Molto & Font, 2006). Οι επικίνδυνες 

ουσίες, που παραμένουν στο ύφασμα, μπορεί να διαχυθούν με τη μεταφορά, οδηγώντας 

σε δερματική απορρόφηση και συστηματική έκθεση. Κλωστοϋφαντουργικά ρούχα, 

κλινοσκεπάσματα και πετσέτες είναι είδη καθημερινής χρήσης, τα οποία έρχoνται σε 

στενή επαφή με τo ανθρώπινο δέρμα. Τo δέρμα είναι τo μεγαλύτερο ανθρώπινo 

όργανo, τo οποίο έχει εκτεθειμένη μια τεράστια περιοχή του στο περιβάλλον. Μόρια 

με βάρος μικρότερο από 1000 Da και log KOW μεταξύ 0,7 και 5,9 έχoυν τη δυνατότητα 

                                                
8 https://sustainfashion.info/hazard-limitation-in-textiles-by-eu-rules/ 
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να διασχίσουν τo επιδερμικό φράγμα, με μέγιστη απoρρόφηση μεταξύ 1 και 2 

(Sartorelli et al., 1998; Bos & Meinardi, 2000; Kezic & Nielsen, 2009). 

Οι Klasmeier et al. (1999) έχουν δείξει τη μεταφορά στο δέρμα από διαφορετικά 

βαμβακερά μπλουζάκια που περιέχουν υψηλά επίπεδα επτα- και οκταχλωριωμένων 

διβενζο-πδιοξινών και διβενζοφουρανίων. Επίσης, σε μια επιστημονική μελέτη των 

Gallagher et al. (2008), οι εθελοντές αναγκάστηκαν να φορέσουν σορτς και μπλουζάκια 

κατά τη διάρκεια 5 λεπτών ήπιας άσκησης, που τους έκανε να ιδρώσουν και η 

μεταγενέστερη ανάλυση του δέρματος αποκάλυψε, για ορισμένα από τα άτομα που 

δοκιμάστηκαν, παρουσία βενζοθειαζόλης στην πλάτη (καλυμμένο από ύφασμα) αλλά 

όχι στους βραχίονες (δεν καλύπτονται από ύφασμα) και άρα την απελευθέρωση 

χημικών ουσιών από τα ρούχα. Μια άλλη μελέτη που αποδεικνύει την μεταφορά 

πολυχλωριωμένων διβενζο-π-διοξινών από το ύφασμα στο δέρμα είναι αυτή των 

Klasmeier et al (1999).   

Ένα πείραμα in vivo που πραγματοποιήθηκε από τους Blum et al. (1978) έδειξε 

ότι μια χημική ουσία που υπάρχει στα ρούχα μπoρεί να εισέλθει στo ανθρώπινo σώμα 

μέσω της δερματικής απορρόφησης. Σε αυτή τη μελέτη πιτζάμες που περιέχουν 5% τρι 

(2,3-διβρωμοπροπυλ) φωσφορικό (ένα επιβραδυντικό φλόγας, Mw = 697,6 Da, Log 

KOW = 3,71), φορέθηκε από παιδιά κατά τη διάρκεια του ύπνου (8 ώρες έκθεσης 

περίοδος). Το επόμενο πρωί διαπιστώθηκε πενήντα φορές αύξηση του μεταβολίτη 2, 

3-διβρωμοπροπανόλη στα ούρα των παιδιών. Μετά την αλλαγή της πιτζάμας σε μια 

άλλη πιτζάμα απαλλαγμένη από την ουσία, η συγκέντρωση του μεταβολίτη στα ούρα 

μειώθηκε αργά, αλλά, μετά από πέντε ημέρες, ήταν ακόμα είκοσι φορές υψηλότερη σε 

σύγκριση με την αρχική συγκέντρωση. 

Μέχρι στιγμής, οι κίνδυνοι που έχουν αποδειχθεί ότι σχετίζονται με την έκθεση 

σε κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα αφορούν κυρίως τη δερματίτιδα που προκαλείται 

από αζωχρώματα (Stahlmann et al., 2006; Lensen et al., 2007). Ωστόσο, ένας μεγάλος 

αριθμός χημικών ουσιών που βρίσκονται στα κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα 

(υπερφθοριωμένες ενώσεις (PFCs), οργανοφωσφορικά φυτοφάρμακα, πολυκυκλικούς 

αρωματικούς υδρογονάνθρακες (PAH), διοξίνες, αιθοξυλική εννεϋλοφαινόλη και 

φθαλικές ενώσεις) μπoρoύν να πρoκαλέσoυν περισσότερο σoβαρoύς κινδύνoυς για την 

ανθρώπινη υγεία όπως ο καρκίνος, η ανοσοτοξικότητα, καθώς και κινδύνους 
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αναπαραγωγής και ανάπτυξης (Steenland et al., 2010; Galloway & Handy, 2003; 

Boffetta et al., 1997; McGregor et al., 1998; Nimrod & Benson, 1996). 

Ακόμη και αν υποτίθεται ότι υπάρχει έκθεση σε χημικές ουσίες από 

κλωστοϋφαντουργικά προϊόντα μέσω της επαφής με το δέρμα, άλλες οδοί πρόσληψης 

δεν μπορούν να αγνοηθούν. Με εξάτμιση, ουσίες μπορούν να μεταναστεύσουν στον 

αέρα ή λόγω φθοράς, ίνες μπορεί να απελευθερωθούν στον αέρα δίνοντας πρόσθετες 

διαδρομές ανθρώπινης έκθεσης μέσω εισπνοής ή κατάποσης (Heudorf, 2007).  
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3. Συζήτηση – Συμπεράσματα 
 

Στη σύγχρονη εποχή, η πανταχού παρουσία των χημικών προσθέτων σε 

καθημερινά είδη έχει αναδειχθεί ως επίκεντρο διεπιστημονικού ελέγχου, που καλύπτει 

τους τομείς των επιστημών υγείας, των περιβαλλοντικών μελετών και της χημικής 

μηχανικής. Η παρούσα μελέτη προσπαθεί να παρέχει μια ολοκληρωμένη εξέταση του 

ρόλου, των πλεονεκτημάτων και των πιθανών επιπτώσεων στην υγεία των χημικών 

προσθέτων που τρώγονται ή βρίσκονται σε προϊόντα που χρησιμοποιούνται 

καθημερινά από τον άνθρωπο. Αναλύοντας τις πολλαπλές πτυχές των χημικών 

προσθέτων, συμπεριλαμβανομένης της χρησιμότητάς τους, των ρυθμιστικών πλαισίων 

και της συνεχιζόμενης συζήτησης σχετικά με την ασφάλειά τους, αυτή η έρευνα 

στοχεύει να ρίξει φως σε ένα θέμα υψίστης σημασίας για τη δημόσια υγεία και την 

ασφάλεια. 

Από την βιβλιογραφική ανασκόπηση που έλαβε χώρα, φάνηκε ότι τα χημικά 

πρόσθετα αποτελούν αναπόσπαστο μέρος των διαδικασιών παραγωγής μιας τεράστιας 

ποικιλίας προϊόντων, που κυμαίνονται από τρόφιμα και ποτά μέχρι καλλυντικά, 

φαρμακευτικά προϊόντα, οικιακά καθαριστικά και υφάσματα. Αυτές οι ενώσεις έχουν 

σχεδιαστεί σχολαστικά για να εκτελούν συγκεκριμένες λειτουργίες όπως να είναι 

συντηρητικά για παράταση της διάρκειας ζωής, ενισχυτικά γεύσης για βελτίωση της 

γεύσης, σταθεροποιητές για τη διατήρηση της υφής και βαφές για ενίσχυση της οπτικής 

έλξης, μεταξύ άλλων. Αυτές οι ευρέως διαδεδομένες εφαρμογές υπογραμμίζουν την 

αναγκαιότητα των χημικών προσθέτων για την επίτευξη των επιθυμητών ιδιοτήτων των 

καταναλωτικών αγαθών. 

Η ενσωμάτωση χημικών προσθέτων σε είδη καθημερινής χρήσης και τρόφιμα 

ρυθμίζεται αυστηρά από διάφορους εθνικούς και διεθνείς φορείς για την προστασία 

της δημόσιας υγείας. Οντότητες όπως η Υπηρεσία Τρoφίμων και Φαρμάκων (FDA) 

στις Ηνωμένες Πολιτείες, η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τρoφίμων (EFSA) 

στην Ευρωπαϊκή Ένωση και ο Παγκόσμιoς Oργανισμός Υγείας (ΠΟΥ) παγκοσμίως, 

θεσπίζουν πρότυπα ασφάλειας και διενεργούν αυστηρές αξιολογήσεις κινδύνου. Αυτοί 

οι ρυθμιστικοί φορείς αξιολογούν την τοξικότητα, την καρκινογένεση και τη 

δυνατότητα βιοσυσσώρευσης χημικών προσθέτων, καθορίζοντας έτσι τα επιτρεπτά 

επίπεδα έκθεσης. Παρά τις προφυλάξεις ναυτές, η πολυπλοκότητα των επιπτώσεων 
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μακροπρόθεσμης έκθεσης και οι συνεργιστικές αλληλεπιδράσεις μεταξύ διαφορετικών 

χημικών ουσιών θέτουν σημαντικές προκλήσεις για το μέλλον. 

Η συζήτηση για τα χημικά πρόσθετα επηρεάζεται βαθιά από ανησυχίες σχετικά 

με τις πιθανές δυσμενείς επιπτώσεις τους στην υγεία. Η έρευνα έχει φωτίσει τις 

συσχετίσεις μεταξύ ορισμένων προσθέτων και ενός φάσματος ζητημάτων υγείας, 

συμπεριλαμβανομένων των αλλεργιών, των ενδοκρινικών διαταραχών και του 

αυξημένου κινδύνου καρκίνου. 

Έτσι, το ζήτημα των χημικών προσθέτων απαιτεί μια ισορροπημένη 

προσέγγιση που θα λαμβάνει υπόψη τόσο τα απαραίτητα οφέλη τους όσο και την 

επιτακτική ανάγκη ελαχιστοποίησης των κινδύνων για την υγεία. Η πρόοδος στην 

πράσινη χημεία και η ανάπτυξη φυσικών εναλλακτικών λύσεων είναι πολλά 

υποσχόμενα μέσα για τη μείωση της εξάρτησης από συνθετικά πρόσθετα. Ταυτόχρονα, 

η ενίσχυση των ρυθμιστικών πλαισίων, σε συνδυασμό με την έρευνα αιχμής για τις 

μακροπρόθεσμες επιπτώσεις αυτών των χημικών ουσιών, είναι ζωτικής σημασίας για 

την τεκμηριωμένη λήψη απoφάσεων τόσo από τoυς καταναλωτές όσo και από τoυς 

υπεύθυνoυς χάραξης πολιτικής. 

Συμπερασματικά, η συζήτηση για τα χημικά πρόσθετα σε καθημερινά είδη 

περιλαμβάνει μια περίπλοκη αλληλεπίδραση τεχνολογικής προόδου, ρυθμιστικής 

εποπτείας και ζητημάτων δημόσιας υγείας. Ενώ αυτά τα πρόσθετα συμβάλλουν 

αναμφίβολα στην ευκολία και την αποτελεσματικότητα των σύγχρονων 

καταναλωτικών αγαθών, οι πιθανές επιπτώσεις τους στην υγεία απαιτούν μια 

προσεκτική και ενημερωμένη προσέγγιση. Προχωρώντας προς τα εμπρός, οι 

συνεργατικές προσπάθειες των επιστημόνων, των ρυθμιστικών φορέων και των 

ενδιαφερόμενων μερών της βιομηχανίας θα είναι υψίστης σημασίας για την 

αντιμετώπιση των πρoκλήσεων πoυ θέτoυν τα χημικά πρόσθετα, διασφαλίζοντας ότι η 

χρήση τους ευθυγραμμίζεται με τον πρωταρχικό στόχο της προστασίας της ανθρώπινης 

υγείας και του περιβάλλοντος. 

Για την αντιμετώπιση των ανησυχιών και των προκλήσεων που σχετίζονται με 

τα χημικά πρόσθετα σε είδη που χρησιμοποιούνται από τον άνθρωπο καθημερινά, είναι 

επιτακτική ανάγκη να υιοθετηθεί μια πολύπλευρη προσέγγιση που να περιλαμβάνει 

ρυθμιστικές, τεχνολογικές και εκπαιδευτικές στρατηγικές. Οι ακόλουθες προτάσεις 
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στοχεύουν στον μετριασμό των πιθανών κινδύνων για την υγεία, διασφαλίζοντας 

παράλληλα τη συνεχή λειτουργικότητα και ασφάλεια των καταναλωτικών προϊόντων: 

 Ενισχυμένα ρυθμιστικά πρότυπα: Οι ρυθμιστικοί φορείς θα πρέπει να 

υιοθετήσουν πιο αυστηρά και διαφανή πρότυπα για την έγκριση και την 

παρακολούθηση των χημικών προσθέτων. Αυτό περιλαμβάνει τη διεξαγωγή 

ολοκληρωμένων αξιολογήσεων κινδύνου που εξηγούν τη μακροχρόνια έκθεση, 

τις σωρευτικές επιπτώσεις και τις αλληλεπιδράσεις μεταξύ διαφορετικών 

χημικών ουσιών. Η ανάπτυξη διεθνών κατευθυντήριων γραμμών θα μπορούσε 

να διευκολύνει την ομοιομορφία στα πρότυπα ασφαλείας, προωθώντας την 

παγκόσμια προστασία της υγείας και του περιβάλλοντος. 

 Προώθηση της Πράσινης Χημείας: Η επένδυση στην έρευνα της πράσινης 

χημείας είναι ζωτικής σημασίας για την ανάπτυξη ασφαλέστερων, πιο 

βιώσιμων χημικών προσθέτων. Η πράσινη χημεία εστιάζει στo σχεδιασμό 

χημικών πρoϊόντων και διαδικασιών πoυ μειώνoυν ή εξαλείφουν τη χρήση και 

την παραγωγή επικίνδυνων oυσιών. Η ενθάρρυνση της χρήσης φυσικών και 

βιοαποδομήσιμων προσθέτων μπορεί να μειώσει σημαντικά τις επιπτώσεις στo 

περιβάλλoν και στην υγεία των καθημερινών ειδών. 

 Εκπαίδευση των καταναλωτών και διαφάνεια: Η αύξηση της ευαισθητοπoίησης 

τoυ κoινoύ σχετικά με τα χημικά πρόσθετα και τις πιθανές επιπτώσεις τους είναι 

απαραίτητη. Αυτό μπορεί να επιτευχθεί μέσω εκπαιδευτικών εκστρατειών και 

με την επιβολή σαφέστερης σήμανσης στα προϊόντα, δίνοντας τη δυνατότητα 

στους καταναλωτές να κάνουν συνειδητές επιλογές. Οι κωδικοί QR ή οι 

ψηφιακοί σύνδεσμοι που παρέχουν λεπτομερείς πληροφορίες σχετικά με τα 

πρόσθετα που χρησιμοποιούνται σε ένα προϊόν θα μπορούσαν να βοηθήσουν 

τους καταναλωτές να αποφύγουν τις ανησυχητικές ουσίες. 

 Ενθάρρυνση της καινοτομίας του κλάδου: Οι κυβερνήσεις και οι μη 

κυβερνητικές οργανώσεις μπορούν να δώσουν κίνητρα στις εταιρείες να 

καινοτομούν ασφαλέστερα προϊόντα μέσω φορολογικών ελαφρύνσεων, 

επιχορηγήσεων και βραβείων. Η ενθάρρυνση της ανάπτυξης και υιοθέτησης 

εναλλακτικών προσθέτων που ενέχουν λιγότερους κινδύνους για την υγεία και 

τo περιβάλλoν μπορεί να οδηγήσει τον ανταγωνισμό στην αγορά προς 

ασφαλέστερα προϊόντα. 
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 Δέσμευση κοινού και ενδιαφερομένων: Η δημιουργία πλατφορμών για διάλογο 

μεταξύ επιστημόνων, ρυθμιστικών φορέων, εκπροσώπων του κλάδου και του 

κοινού μπορεί να προωθήσει μια συλλογική προσέγγιση για τη διαχείριση των 

κινδύνων που σχετίζoνται με τα χημικά πρόσθετα. Η συμμετοχή των 

ενδιαφερομένων είναι ζωτικής σημασίας για την ανάπτυξη πολιτικών που είναι 

τόσο αποτελεσματικές όσο και δημοσίως αποδεκτές. 

 Περιοδική επανεξέταση και αναθεώρηση των προτύπων ασφαλείας: Δεδομένης 

της εξελισσόμενης φύσης της επιστημονικής κατανόησης, είναι σημαντικό τα 

πρότυπα ασφαλείας για τα χημικά πρόσθετα να μην είναι στατικά. Οι 

ρυθμιστικοί φορείς θα πρέπει να επανεξετάζουν και να ενημερώνουν περιοδικά 

αυτά τα πρότυπα με βάση τα πιο πρόσφατα επιστημονικά στοιχεία, 

διασφαλίζοντας ότι η ρύθμιση συμβαδίζει με τις τεχνολογικές εξελίξεις και τα 

αναδυόμενα δεδομένα υγείας. 

 

Η εφαρμογή αυτών των προτάσεων απαιτεί συντονισμένη προσπάθεια από τις 

κυβερνήσεις, τη βιομηχανία, τις επιστημονικές κοινότητες και τους καταναλωτές. 

Αντιμετωπίζοντας τις προκλήσεις που σχετίζονται με τα χημικά πρόσθετα μέσω μιας 

ολοκληρωμένης και προληπτικής προσέγγισης, είναι δυνατό να διασφαλιστεί η 

δημόσια υγεία, ενώ ταυτόχρονα ικανοποιούνται οι απαιτήσεις του σύγχρονου 

καταναλωτισμού και των βιομηχανικών πρακτικών.  
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Παράρτημα  
 

Regulation (EC) No 178/2002 

Article 1 

Aim and scope 

1. This Regulation provides the basis for the assurance of a high level of protection of 
human health and consumers' interest in relation to food, taking into account in 
particular the diversity in the supply of food including traditional products, whilst 
ensuring the effective functioning of the internal market. It establishes common 
principles and responsibilities, the means to provide a strong science base, efficient 
organisational arrangements and procedures to underpin decision-making in matters 
of food and feed safety. 

2. For the purposes of paragraph 1, this Regulation lays down the general principles 
governing food and feed in general, and food and feed safety in particular, at 
Community and national level. 

It establishes the European Food Safety Authority. 

It lays down procedures for matters with a direct or indirect impact on food and feed 
safety. 

3. This Regulation shall apply to all stages of production, processing and distribution 
of food and feed. It shall not apply to primary production for private domestic use or to 
the domestic preparation, handling or storage of food for private domestic 
consumption. 

Article 2 

Definition of "food" 

For the purposes of this Regulation, "food" (or "foodstuff") means any substance or 
product, whether processed, partially processed or unprocessed, intended to be, or 
reasonably expected to be ingested by humans. 

"Food" includes drink, chewing gum and any substance, including water, intentionally 
incorporated into the food during its manufacture, preparation or treatment. It includes 
water after the point of compliance as defined in Article 6 of Directive 98/83/EC and 
without prejudice to the requirements of Directives 80/778/EEC and 98/83/EC. 

"Food" shall not include: 

(a) feed; 
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(b) live animals unless they are prepared for placing on the market for human 
consumption; 

(c) plants prior to harvesting; 

(d) medicinal products within the meaning of Council Directives 65/65/EEC(21) and 
92/73/EEC(22); 

(e) cosmetics within the meaning of Council Directive 76/768/EEC(23); 

(f) tobacco and tobacco products within the meaning of Council Directive 
89/622/EEC(24); 

(g) narcotic or psychotropic substances within the meaning of the United Nations Single 
Convention on Narcotic Drugs, 1961, and the United Nations Convention on 
Psychotropic Substances, 1971; 

(h) residues and contaminants. 

Article 3 

Other definitions 

For the purposes of this Regulation: 

1. "food law" means the laws, regulations and administrative provisions governing food 
in general, and food safety in particular, whether at Community or national level; it 
covers any stage of production, processing and distribution of food, and also of feed 
produced for, or fed to, food-producing animals; 

2. "food business" means any undertaking, whether for profit or not and whether public 
or private, carrying out any of the activities related to any stage of production, 
processing and distribution of food; 

3. "food business operator" means the natural or legal persons responsible for ensuring 
that the requirements of food law are met within the food business under their control; 

4. "feed" (or "feedingstuff") means any substance or product, including additives, 
whether processed, partially processed or unprocessed, intended to be used for oral 
feeding to animals; 

5. "feed business" means any undertaking whether for profit or not and whether public 
or private, carrying out any operation of production, manufacture, processing, storage, 
transport or distribution of feed including any producer producing, processing or 
storing feed for feeding to animals on his own holding; 

6. "feed business operator" means the natural or legal persons responsible for ensuring 
that the requirements of food law are met within the feed business under their control; 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
12/08/2026 05:03:27 EEST - 216.73.216.43



98 
 

7. "retail" means the handling and/or processing of food and its storage at the point of 
sale or delivery to the final consumer, and includes distribution terminals, catering 
operations, factory canteens, institutional catering, restaurants and other similar food 
service operations, shops, supermarket distribution centres and wholesale outlets; 

8. "placing on the market" means the holding of food or feed for the purpose of sale, 
including offering for sale or any other form of transfer, whether free of charge or not, 
and the sale, distribution, and other forms of transfer themselves; 

9. "risk" means a function of the probability of an adverse health effect and the severity 
of that effect, consequential to a hazard; 

10. "risk analysis" means a process consisting of three interconnected components: risk 
assessment, risk management and risk communication; 

11. "risk assessment" means a scientifically based process consisting of four steps: 
hazard identification, hazard characterisation, exposure assessment and risk 
characterisation; 

12. "risk management" means the process, distinct from risk assessment, of weighing 
policy alternatives in consultation with interested parties, considering risk assessment 
and other legitimate factors, and, if need be, selecting appropriate prevention and 
control options; 

13. "risk communication" means the interactive exchange of information and opinions 
throughout the risk analysis process as regards hazards and risks, risk-related factors 
and risk perceptions, among risk assessors, risk managers, consumers, feed and food 
businesses, the academic community and other interested parties, including the 
explanation of risk assessment findings and the basis of risk management decisions; 

14. "hazard" means a biological, chemical or physical agent in, or condition of, food 
or feed with the potential to cause an adverse health effect; 

15. "traceability" means the ability to trace and follow a food, feed, food-producing 
animal or substance intended to be, or expected to be incorporated into a food or feed, 
through all stages of production, processing and distribution; 

16. "stages of production, processing and distribution" means any stage, including 
import, from and including the primary production of a food, up to and including its 
storage, transport, sale or supply to the final consumer and, where relevant, the 
importation, production, manufacture, storage, transport, distribution, sale and supply 
of feed; 

17. "primary production" means the production, rearing or growing of primary 
products including harvesting, milking and farmed animal production prior to 
slaughter. It also includes hunting and fishing and the harvesting of wild products; 
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18. "final consumer" means the ultimate consumer of a foodstuff who will not use the 
food as part of any food business operation or activity. 
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Regulation (EC) No 1331/2008 

 

Regulation (EC) No 1331/2008 introduces a harmonised, effective, fast and transparent 
authorisation procedures for food additives, food enzymes and food flavourings in the 
EU, aiming to facilitate the free movement of food while assuring consumer health. It 
does not apply to smoke flavourings. 

- The procedure is based on a risk assessment by the European Food Safety Authority 
(EFSA), set up under Regulation (EC) No 178/2002, and leads to the updating of a 
Community (EU) list for each of the 3 categories of substance. 

- Amending Regulation (EU) 2019/1381 introduces new rules on transparency and 
confidentiality in risk assessment. 

KEY POINTS 

Common procedure 

- Only substances authorised for the EU market are on the Community list (in Annex 
II) which is updated on the initiative of the European Commission, or an EU country 
or another interested party through an official application. 

- The Commission forwards applications for substances to be included on the list to 
EFSA for risk assessment (mandatory where there could be an effect on human health) 
who must normally respond within 9 months. In justified cases where EFSA requests 
additional information from applicants, the period may be extended. EFSA makes 
public, under the 2019 amendment, the additional information supplied by the 
applicant. 

- The Commission issues a draft regulation updating the Community list within 9 
months of receiving EFSA’s opinion. 

- The process may be halted by the Commission at any time. In urgent cases, there are 
special arrangements for adding, removing or changing conditions for substances on 
the list. 

- The Commission is assisted by the Standing Committee on Plants, Animals, Food and 
Feed in updating the Community list. 

Implementation 

The Commission had 2 years from the adoption of the regulations on additives, enzymes 
and flavourings, after consultation with EFSA on risk assessment, to finalise how it 
would deal with applications, including: 

- content, drafting and presentation; 
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- checking the validity of applications; 

- the type of information to be included. 

Transparency 

- Under Regulation (EC) No 1331/2008, EFSA ensures the transparency of its activities 
in accordance with Regulation (EC) No 178/2002. 

- Amending Regulation (EU) 2019/1381 introduces new rules on transparency 
requiring EFSA, where the Commission requests its opinion, to make the application 
public without delay, including relevant supporting information and additional 
information supplied by the applicant, as well as its scientific opinions. EFSA makes 
public any request for its opinion as well as any extension of time limits for its work. 

Confidentiality 

- Under Regulation (EC) No 1331/2008, applicants may request certain parts of their 
applications to be treated as confidential, along with verifiable justification. 

- Amending Regulation (EU) 2019/1381 allows EFSA to also grant confidentiality for 
the following where applicable, if the applicant demonstrates that disclosure could 
significantly harm its interests (except for information relevant to the assessment of 
safety): 

- information provided on material used to manufacture the substance concerned; 

- information on the materials or products in which the applicant intends to use the 
substance; 

- detailed analytical information on the variability and stability of individual 
production batches. 
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Regulation (EC) No 1333/2008 

 

Article 1 

Subject matter 

This Regulation lays down rules on food additives used in foods with a view to ensuring 
the effective functioning of the internal market whilst ensuring a high level of protection 
of human health and a high level of consumer protection, including the protection of 
consumer interests and fair practices in food trade, taking into account, where 
appropriate, the protection of the environment. 

For those purposes, this Regulation provides for: 

(a)Community lists of approved food additives as set out in Annexes II and III; 

(b)conditions of use of food additives in foods, including in food additives and in food 
enzymes as covered by Regulation (EC) No 1332/2008 [on food enzymes], and in food 
flavourings as covered by Regulation (EC) No 1334/2008 of the European Parliament 
and of the Council of 16 December 2008 on flavourings and certain food ingredients 
with flavouring properties for use in and on foods (28); 

(c)rules on the labelling of food additives sold as such. 

Article 2 

Scope 

1.   This Regulation shall apply to food additives. 

2.   This Regulation shall not apply to the following substances unless they are used as 
food additives: 

(a)processing aids; 

(b)substances used for the protection of plants and plant products in accordance with 
Community rules relating to plant health; 

(c)substances added to foods as nutrients; 

(d)substances used for the treatment of water for human consumption falling within the 
scope of Council Directive 98/83/EC of 3 November 1998 on the quality of water 
intended for human consumption (29); 

(e)flavourings falling within the scope of Regulation (EC) No 1334/2008 [on 
flavourings and certain food ingredients with flavouring properties for use in and on 
foods]. 
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3.   This Regulation shall not apply to food enzymes falling within the scope of 
Regulation (EC) No 1332/2008 [on food enzymes], with effect from the date of adoption 
of the Community list of food enzymes in accordance with Article 17 of that Regulation. 

4.   This Regulation shall apply without prejudice to any specific Community rules 
concerning the use of food additives: 

(a)in specific foods; 

(b)for purposes other than those covered by this Regulation. 

 

Article 3 

Definitions 

1.   For the purposes of this Regulation, the definitions laid down in Regulations (EC) 
No 178/2002 and (EC) No1829/2003 shall apply. 

2.   For the purposes of this Regulation the following definitions shall also apply: 

(a)‘food additive’ shall mean any substance not normally consumed as a food in itself 
and not normally used as a characteristic ingredient of food, whether or not it has 
nutritive value, the intentional addition of which to food for a technological purpose in 
the manufacture, processing, preparation, treatment, packaging, transport or storage 
of such food results, or may be reasonably expected to result, in it or its by-products 
becoming directly or indirectly a component of such foods; 

The following are not considered to be food additives: 

(i)monosaccharides, disaccharides or oligosaccharides and foods containing these 
substances used for their sweetening properties; 

(ii)foods, whether dried or in concentrated form, including flavourings incorporated 
during the manufacturing of compound foods, because of their aromatic, sapid or 
nutritive properties together with a secondary colouring effect; 

(iii)substances used in covering or coating materials, which do not form part of foods 
and are not intended to be consumed together with those foods; 

 

(iv)products containing pectin and derived from dried apple pomace or peel of citrus 
fruits or quinces, or from a mixture of them, by the action of dilute acid followed by 
partial neutralisation with sodium or potassium salts (liquid pectin); 

(v)chewing gum bases; 
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(vi)white or yellow dextrin, roasted or dextrinated starch, starch modified by acid or 
alkali treatment, bleached starch, physically modified starch and starch treated by 
amylolitic enzymes; 

(vii)ammonium chloride; 

(viii)blood plasma, edible gelatin, protein hydrolysates and their salts, milk protein and 
gluten; 

(ix)amino acids and their salts other than glutamic acid, glycine, cysteine and cystine 
and their salts having no technological function; 

(x)caseinates and casein; 

(xi)inulin; 

(b)‘processing aid’ shall mean any substance which: 

(i)is not consumed as a food by itself; 

(ii)is intentionally used in the processing of raw materials, foods or their ingredients, 
to fulfil a certain technological purpose during treatment or processing; and 

(iii)may result in the unintentional but technically unavoidable presence in the final 
product of residues of the substance or its derivatives provided they do not present any 
health risk and do not have any technological effect on the final product; 

(c)‘functional class’ shall mean one of the categories set out in Annex I based on the 
technological function a food additive exerts in the foodstuff; 

(d)‘unprocessed food’ shall mean a food which has not undergone any treatment 
resulting in a substantial change in the original state of the food, for which purpose the 
following in particular are not regarded as resulting in substantial change: dividing, 
parting, severing, boning, mincing, skinning, paring, peeling, grinding, cutting, 
cleaning, trimming, deep-freezing, freezing, chilling, milling, husking, packing or 
unpacking; 

(e)‘food with no added sugars’ shall mean a food without the following: 

(i)any added monosaccharides or disaccharides; 

(ii)any added food containing monosaccharides or disaccharides which is used for its 
sweetening properties 

(f)‘energy-reduced food’ shall mean a food with an energy value reduced by at least 30 
% compared with the original food or a similar product; 

(g)‘table-top sweeteners’ shall mean preparations of permitted sweeteners, which may 
contain other food additives and/or food ingredients and which are intended for sale to 
the final consumer as a substitute for sugars; 
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h)‘quantum satis’ shall mean that no maximum numerical level is specified and 
substances shall be used in accordance with good manufacturing practice, at a level 
not higher than is necessary to achieve the intended purpose and provided the consumer 
is not misled. 

 

CHAPTER II 

COMMUNITY LISTS OF APPROVED FOOD ADDITIVES 

Article 4 

Community lists of food additives 

1.   Only food additives included in the Community list in Annex II may be placed on 
the market as such and used in foods under the conditions of use specified therein. 

2.   Only food additives included in the Community list in Annex III may be used in food 
additives, in food enzymes and in food flavourings under the conditions of use specified 
therein. 

3.   Food additives in Annex II shall be listed on the basis of the categories of food to 
which they may be added. 

4.   Food additives in Annex III shall be listed on the basis of the food additives, food 
enzymes, food flavourings and nutrients or categories thereof to which they may be 
added. 

5.   Food additives shall comply with the specifications as referred to in Article 14. 

 

Article 5 

Prohibition of non-compliant food additives and/or non-compliant food 

No person shall place on the market a food additive or any food in which such a food 
additive is present if the use of the food additive does not comply with this Regulation. 

 

Article 6 

General conditions for inclusion and use of food additives in Community lists 

1.   A food additive may be included in the Community lists in Annexes II and III only if 
it meets the following conditions and, where relevant, other legitimate factors, 
including environmental factors: 
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(a)it does not, on the basis of the scientific evidence available, pose a safety concern to 
the health of the consumer at the level of use proposed; 

(b)there is a reasonable technological need that cannot be achieved by other 
economically and technologically practicable means; and 

(c)its use does not mislead the consumer. 

2.   To be included in the Community lists in Annexes II and III a food additive must 
have advantages and benefits for the consumer and therefore serve one or more of the 
following purposes: 

(a)preserving the nutritional quality of the food; 

(b)providing necessary ingredients or constituents for foods manufactured for groups 
of consumers with special dietary needs; 

(c)enhancing the keeping quality or stability of a food or improving its organoleptic 
properties, provided that the nature, substance or quality of the food is not changed in 
such a way as to mislead the consumer; 

(d)aiding in the manufacture, processing, preparation, treatment, packing, transport or 
storage of food, including food additives, food enzymes and food flavourings, provided 
that the food additive is not used to disguise the effects of the use of faulty raw materials 
or of any undesirable practices or techniques, including unhygienic practices or 
techniques, during the course of any such activities. 

3.   By way of derogation from paragraph 2(a), a food additive which reduces the 
nutritional quality of a food may be included in the Community list in Annex II provided 
that: 

(a)the food does not constitute a significant component of a normal diet; or 

(b)the food additive is necessary for the production of foods for groups of consumers 
with special dietary needs. 

 

Article 7 

Specific conditions for sweeteners 

A food additive may be included in the Community list in Annex II for the functional 
class of sweetener only if, in addition to serving one or more of the purposes set out in 
Article 6(2), it serves one or more of the following purposes: 

(a)replacing sugars for the production of energy-reduced food, non-cariogenic food or 
food with no added sugars; or 

(b)replacing sugars where this permits an increase in the shelf-life of the food; or 
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(c)producing food intended for particular nutritional uses as defined in Article 1(2)(a) 
of Directive 89/398/EEC. 

 

Article 8 

Specific conditions for colours 

A food additive may be included in the Community list in Annex II for the functional 
class of colour only if, in addition to serving one or more of the purposes set out in 
Article 6(2), it serves one of the following purposes: 

(a)restoring the original appearance of food of which the colour has been affected by 
processing, storage, packaging and distribution, whereby visual acceptability may have 
been impaired; 

(b)making food more visually appealing; 

(c)giving colour to food otherwise colourless. 

 

Article 9 

Functional classes of food additives 

1.   Food additives may be assigned in Annexes II and III to one of the functional classes 
in Annex I on the basis of the principal technological function of the food additive. 

Allocating a food additive to a functional class shall not preclude it from being used for 
several functions. 

2.   Where necessary, as a result of scientific progress or technological development, 
the measures, designed to amend non-essential elements of this Regulation, relating to 
additional functional classes which may be added to Annex I shall be adopted in 
accordance with the regulatory procedure with scrutiny referred to in Article 28(3). 

Article 10 

The content of the Community lists of food additives 

1.   A food additive which complies with the conditions set out in Articles 6, 7 and 8 
may, in accordance with the procedure referred to in Regulation (EC) No 1331/2008 
[establishing a common authorisation procedure for food additives, food enzymes and 
food flavourings] be included in: 

(a)the Community list in Annex II to this Regulation; and/or 

(b)the Community list in Annex III to this Regulation. 
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2.   The entry for a food additive in the Community lists in Annexes II and III shall 
specify: 

(a)the name of the food additive and its E number; 

(b)the foods to which the food additive may be added; 

(c)the conditions under which the food additive may be used; 

(d)if appropriate, whether there are any restrictions on the sale of the food additive 
directly to the final consumer. 

3.   The Community lists in Annexes II and III shall be amended in accordance with the 
procedure referred to in Regulation (EC) No 1331/2008 [establishing a common 
authorisation procedure for food additives, food enzymes and food flavourings]. 

 

Article 11 

Levels of use of food additives 

1.   When establishing the conditions of use referred to in Article 10(2)(c): 

(a)the level of use shall be set at the lowest level necessary to achieve the desired effect; 

(b)the levels shall take into account: 

(i)any acceptable daily intake, or equivalent assessment, established for the food 
additive and the probable daily intake of it from all sources; 

(ii)where the food additive is to be used in foods eaten by special groups of consumers, 
the possible daily intake of the food additive by consumers in those groups. 

2.   Where appropriate, no maximum numerical level shall be fixed for a food additive 
(quantum satis). In that case, the food additive shall be used in accordance with the 
principle of quantum satis. 

3.   The maximum levels of food additives set out in Annex II shall apply to the food as 
marketed, unless otherwise stated. By way of derogation from this principle, for dried 
and/or concentrated foods which need to be reconstituted the maximum levels shall 
apply to the food as reconstituted according to the instructions on the label taking into 
account the minimum dilution factor. 

4.   The maximum levels for colours set out in Annex II shall apply to the quantities of 
colouring principle contained in the colouring preparation unless otherwise stated. 

 

 

Institutional Repository - Library & Information Centre - University of Thessaly
12/08/2026 05:03:27 EEST - 216.73.216.43



109 
 

Article 12 

Changes in the production process or starting materials of a food additive already 
included in a Community list 

When a food additive is already included in a Community list and there is a significant 
change in its production methods or in the starting materials used, or there is a change 
in particle size, for example through nanotechnology, the food additive prepared by 
those new methods or materials shall be considered as a different additive and a new 
entry in the Community lists or a change in the specifications shall be required before 
it can be placed on the market. 

 

Article 13 

Food additives falling within the scope of Regulation (EC) No 1829/2003 

1.   A food additive falling within the scope of Regulation (EC) No 1829/2003 may be 
included in the Community lists in Annexes II and III in accordance with this Regulation 
only when it is covered by an authorisation in accordance with Regulation (EC) No 
1829/2003. 

2.   When a food additive already included in the Community list is produced from a 
different source falling within the scope of Regulation (EC) No 1829/2003, it will not 
require a new authorisation under this Regulation, as long as the new source is covered 
by an authorisation in accordance with Regulation (EC) No 1829/2003 and the food 
additive complies with the specifications established under this Regulation. 

 

Article 14 

Specifications of food additives 

The specifications of food additives relating, in particular, to origin, purity criteria and 
any other necessary information, shall be adopted when the food additive is included 
in the Community lists in Annexes II and III for the first time, in accordance with the 
procedure referred to in Regulation (EC) No 1331/2008 [establishing a common 
authorisation procedure for food additives, food enzymes and food flavourings]. 
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CHAPTER III 

USE OF FOOD ADDITIVES IN FOODS 

 

Article 15 

Use of food additives in unprocessed foods 

Food additives shall not be used in unprocessed foods, except where such use is 
specifically provided for in Annex II. 

 

Article 16 

Use of food additives in foods for infants and young children 

Food additives shall not be used in foods for infants and young children as referred to 
in Directive 89/398/EEC, including dietary foods for infants and young children for 
special medical purposes, except where specifically provided for in Annex II to this 
Regulation. 

 

Article 17 

Use of colours for markings 

Only food colours listed in Annex II to this Regulation may be used for the purpose of 
health marking as provided for in Council Directive 91/497/EEC of 29 July 1991 
amending and consolidating Directive 64/433/EEC on health problems affecting intra-
Community trade in fresh meat to extend it to the production and marketing of fresh 
meat (30) and other markings required on meat products, for the decorative colouring 
of eggshells and for the stamping of eggshells as provided for in Regulation (EC) No 
853/2004 of the European Parliament and of the Council of 29 April 2004 laying down 
specific hygiene rules for food of animal origin (31). 

Article 18 

Carry-over principle 

1.   The presence of a food additive shall be permitted: 

(a)in a compound food other than as referred to in Annex II, where the food additive is 
permitted in one of the ingredients of the compound food; 

(b)in a food to which a food additive, food enzyme or food flavouring has been added, 
where the food additive: 
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(i)is permitted in the food additive, food enzyme or food flavouring in accordance with 
this Regulation; and 

(ii)has been carried over to the food via the food additive, food enzyme or food 
flavouring; and 

(iii)has no technological function in the final food; 

(c)in a food which is to be used solely in the preparation of a compound food and 
provided that the compound food complies with this Regulation. 

 

2.   Paragraph 1 shall not apply to infant formulae, follow-on formulae, processed 
cereal-based foods and baby foods and dietary foods for special medical purposes 
intended for infants and young children as referred to in Directive 89/398/EEC, except 
where specifically provided for. 

3.   Where a food additive in a food flavouring, food additive or food enzyme is added 
to a food and has a technological function in that food, it shall be considered a food 
additive of that food and not a food additive of the added flavouring, food additive or 
food enzyme, and must then comply with the conditions of use for that food as provided 
for. 

4.   Without prejudice to paragraph 1, the presence of a food additive used as a 
sweetener shall be permitted in a compound food with no added sugars, in an energy-
reduced compound food, in compound dietary foods intended for low-calorie diets, in 
non-cariogenic compound foods, and in a compound food with an increased shelf-life, 
provided that the sweetener is permitted in one of the ingredients of the compound food. 

 

Article 19 

Interpretation decisions 

 

Where necessary, it may be decided in accordance with the regulatory procedure 
referred to in Article 28(2) whether or not: 

(a)a particular food belongs to a category of food referred to in Annex II; or 

(b)a food additive listed in Annexes II and III and permitted at ‘quantum satis’ is used 
in accordance with the criteria referred to in Article 11(2); or 

(c)a given substance meets the definition of food additive in Article 3. 
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Article 20 

Traditional foods 

The Member States listed in Annex IV may continue to prohibit the use of certain 
categories of food additives in the traditional foods produced on their territory as listed 
in that Annex. 

 

CHAPTER IV 

LABELLING 

Article 21 

Labelling of food additives not intended for sale to the final consumer 

1.   Food additives not intended for sale to the final consumer, whether sold singly or 
mixed with each other and/or with food ingredients, as defined in Article 6(4) of 
Directive 2000/13/EC, may only be marketed with the labelling provided for in Article 
22 of this Regulation, which must be easily visible, clearly legible and indelible. The 
information shall be in a language easily understandable to purchasers. 

2.   Within its own territory, the Member State in which the product is marketed may, in 
accordance with the Treaty, stipulate that the information provided for in Article 22 
shall be given in one or more of the official languages of the Community, to be 
determined by that Member State. This shall not preclude such information from being 
indicated in several languages. 

Article 22 

General labelling requirements for food additives not intended for sale to the final 
consumer 

1.   Where food additives not intended for sale to the final consumer are sold singly or 
mixed with each other and/or other food ingredients and/or with other substances 
added to them, their packaging or containers shall bear the following information: 

(a)the name and/or E-number laid down in this Regulation in respect of each food 
additive or a sales description which includes the name and/or E-number of each food 
additive; 

(b)the statement ‘for food’ or the statement ‘restricted use in food’ or a more specific 
reference to its intended food use; 

(c)if necessary, the special conditions of storage and/or use; 

(d)a mark identifying the batch or lot; 
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(e)instructions for use, if the omission thereof would preclude appropriate use of the 
food additive; 

(f)the name or business name and address of the manufacturer, packager or seller; 

(g)an indication of the maximum quantity of each component or group of components 
subject to quantitative limitation in food and/or appropriate information in clear and 
easily understandable terms enabling the purchaser to comply with this Regulation or 
other relevant Community law; where the same limit on quantity applies to a group of 
components used singly or in combination, the combined percentage may be given as a 
single figure; the limit on quantity shall be expressed either numerically or by the 
quantum satis principle; 

(h)the net quantity; 

(i)the date of minimum durability or use-by-date; 

(j)where relevant, information on a food additive or other substances referred to in this 
Article and listed in Annex IIIa to Directive 2000/13/EC as regards the indication of 
the ingredients present in foodstuffs. 

 

2.   Where food additives are sold mixed with each other and/or with other food 
ingredients, their packaging or containers shall bear a list of all ingredients in 
descending order of their percentage by weight of the total. 

3.   Where substances (including food additives or other food ingredients) are added to 
food additives to facilitate their storage, sale, standardisation, dilution or dissolution, 
their packaging or containers shall bear a list of all such substances in descending 
order of their percentage by weight of the total. 

4.   By way of derogation from paragraphs 1, 2 and 3, the information required in 
paragraph 1 points (e) to (g) and in paragraphs 2 and 3 may appear merely on the 
documents relating to the consignment which are to be supplied with or prior to the 
delivery, provided that the indication ‘not for retail sale’ appears on an easily visible 
part of the packaging or container of the product in question. 

5.   By way of derogation from paragraphs 1, 2 and 3, where food additives are supplied 
in tankers, all of the information may appear merely on the accompanying documents 
relating to the consignment which are to be supplied with the delivery. 
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Article 23 

Labelling of food additives intended for sale to the final consumer 

1.   Without prejudice to Directive 2000/13/EC, Council Directive 89/396/EEC of 14 
June 1989 on indications or marks identifying the lot to which a foodstuff belongs (32) 
and Regulation (EC) No 1829/2003, food additives sold singly or mixed with each other 
and/or other food ingredients intended for sale to the final consumer may be marketed 
only if their packaging contains the following information: 

(a)the name and E-number laid down in this Regulation in respect of each food additive 
or a sales description which includes the name and E-number of each food additive; 

(b)the statement ‘for food’ or the statement ‘restricted use in food’ or a more specific 
reference to its intended food use. 

 

2.   By way of derogation from paragraph 1(a), the sales description of a table-top 
sweetener shall include the term ‘… -based table-top sweetener’, using the name(s) of 
the sweetener(s) used in its composition. 

3.   The labelling of a table-top sweetener containing polyols and/or aspartame and/or 
aspartame-acesulfame salt shall bear the following warnings: 

(a)polyols: ‘excessive consumption may induce laxative effects’; 

(b)aspartame/aspartame-acesulfame salt: ‘contains a source of phenylalanine’. 

4.   Manufacturers of table-top sweeteners shall make available by appropriate means 
the necessary information to allow their safe use by consumers. Guidance for the 
implementation of this paragraph may be adopted in accordance with the regulatory 
procedure with scrutiny referred to in Article 28(3). 

5.   For the information provided for in paragraphs 1 to 3 of this Article, Article 13(2) 
of Directive 2000/13/EC shall apply accordingly. 

 

Article 24 

Labelling requirement for foods containing certain food colours 

1.   Without prejudice to Directive 2000/13/EC, the labelling of food containing the food 
colours listed in Annex V to this Regulation shall include the additional information set 
out in that Annex. 

2.   In relation to the information provided in paragraph 1 of this Article, Article 13(2) 
of Directive 2000/13/EC shall apply accordingly. 
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3.   Where necessary as a result of scientific progress or technical development, Annex 
V shall be amended by measures, designed to amend non-essential elements of this 
Regulation, in accordance with the regulatory procedure with scrutiny referred to in 
Article 28(4). 

 

Article 25 

Other labelling requirements 

Articles 21, 22, 23 and 24 shall be without prejudice to more detailed or more extensive 
laws, regulations or administrative provisions regarding weights and measures or 
applying to the presentation, classification, packaging and labelling of dangerous 
substances and preparations or applying to the transport of such substances and 
preparations. 
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