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Χημικά πρόσθετα: 

«ουσίες που προστίθενται στα τρόφιμα με 

σκοπό τη διατήρηση αρώματος, γεύσης, 

εμφάνισης & χρόνου ζωής»

 συνθετικά ή φυσικής προέλευσης

 Π.χ. ξύδι  & αλάτι: η χρήση τους είναι γνωστή 

εδώ και αιώνες
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Αρίθμηση:

 Για διευκόλυνση της Νομοθεσίας & πληροφόρηση 

του κοινού:  διεθνής αριθμός Ε 

(Codex Alimentarius, 1963, FDA & FAO) 

 Εκτός Ευρώπης συνήθως το πρόθεμα Ε 

παραλείπεται

 Στην Αμερική οι επιτρεπτές για χρήση σε τρόφιμα 

ουσίες χαρακτηρίζονται ως “Generally recognized

as safe” ή “GRAS” (FDA)
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Οι κυριότερες κατηγορίες 
χημικών προσθέτων στα 
τυποποιημένα τρόφιμα
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1. Οξέα - Μέσα οξίνισης
«ουσίες που αυξάνουν την οξύτητα των 
τροφίμων ή/και προσδίδουν όξινη γεύση»
 Προσδίδουν γεύση «οξύτερη» & «εντονότερη» 
 Λειτουργούν ως Συντηρητικά & Αντιοξειδωτικά

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

CH3-COOH
Οξικό οξύ

HOOC-CH=CH-COOH
Φουμαρικό οξύ

HOOC-CH2-CH(OH)-COOH
Μηλικό οξύ

HOOC-CH2-C(COOH)(OH)-CH2-COOH
Κιτρικό οξύ

HOOC-CH(OH)-CH(OH)-COOH
Τρυγικό οξύCH3-CH(OH)-COOH

Γαλακτικό οξύ
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2. Ρυθμιστές οξύτητας
«ουσίες που μεταβάλλουν ή ελέγχουν την 
οξύτητα ή αλκαλικότητα των τροφίμων»

 οργανικά ή ανόργανα οξέα

 βάσεις 

 ενώσεις με ρυθμιστική ικανότητα  

Π.χ. κιτρικό οξύ, οξικό & γαλακτικό οξύ

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 24



3. Αντισυσσωματοποιητικοί παράγοντες
«ουσίες που μειώνουν την τάση μεμονωμένων 
σωματιδίων τροφίμου να προσκολλώνται 
μεταξύ τους»
 κυριότερες εφαρμογές σε:  γάλα σκόνη,  τσάι,  καφές,  

ζάχαρη,  αλάτι,  κ.α., π.χ.: 

 φωσφορικά άλατα Ca & Mg

 πυριτικά άλατα Na, K, Ca, Mg, Al & Zn, SiO2

 ταλκ, καολίνης, μπεντονίτης

 Na, Ca, K & Mg άλατα λιπαρών οξέων (τα οποία είναι και 
γαλακτωματοποιητές)

 οξείδιο μαγνησίου

 σιδηροκυανιούχο K, Ca & Na

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 25



3. Αντισυσσωματοποιητικοί παράγοντες

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 26

https://www.mdpi.com/2304-8158/12/1/171



3. Αντισυσσωματοποιητικοί παράγοντες

Π.χ. Σιδηροκυανιούχο νάτριο

 ένωση συναρμογής: 
Na4Fe(CN)6 &  
Na4Fe(CN)6•10H2O 
(κίτρινο πρωσσικό της 
σόδας) 

Μη τοξική ένωση

Με οξέα ή φως μπορεί να 
διασπαστεί παράγοντας 
HCN

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 27



3. Αντισυσσωματοποιητικοί παράγοντες
Σιδηροκυανιούχο νάτριο αλάτι (NaCl)

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 28

Πιθανός μηχανισμός (Bode et al., Cryst. Growth Des. 2012, 12, 4, 1919–1924: 

 Οι κρύσταλλοι NaCl έχουν ισχυρή τάση για συσσωμάτωση

 Με XRD βρέθηκε ότι ένα ιόν Fe(CN)6
-4 προσροφάται στην 

επιφάνεια του κρυστάλλου NaCl όπου αντικαθιστά ένα ιόν 

Na+ και πέντε ιόντα Cl- που το περιβάλλουν.

 Η κάλυψη είναι περίπου 50%. 

 Λόγω του φορτίου των ιόντων Fe(CN)6
-4 που απορροφώνται 

στην επιφάνεια του NaCl, ο κρύσταλλος μπορεί να συνεχίσει 

να αναπτύσσεται μόνο από μια ενεργειακά δύσκολη θέση
Na+ ή εκροφώντας ένα ιόν Fe(CN)6

-4. 

 Ως εκ τούτου, το Fe(CN)6
-4 εμποδίζει αποτελεσματικά την 

περαιτέρω ανάπτυξη των κρυστάλλων NaCl  εμποδίζοντάς 

τους έτσι να σχηματίσουν συσσωματώματα.



3. Αντισυσσωματοποιητικοί παράγοντες
Σιδηροκυανιούχο νάτριο αλάτι (NaCl)
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Πιθανός μηχανισμός (Bode et al., Cryst. Growth Des. 2012, 12, 4, 1919–1924: 



3. Αντισυσσωματοποιητικοί παράγοντες
Σιδηροκυανιούχο νάτριο αλάτι (NaCl)
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Πιθανός μηχανισμός (Bode et al., Cryst. Growth Des. 2012, 12, 4, 1919–1924: 



4. Αντιαφριστικοί παράγοντες

«Ουσίες που προλαμβάνουν ή περιορίζουν το 
σχηματισμό αφρού»

 Εφαρμογές: Αναψυκτικά, Λάδια τηγανίσματος, κ.α.

 Πολυδιμεθυλοσιλοξάνιο
[Dimethyl polysiloxane -

silicone oil]

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 31



4. Αντιαφριστικοί παράγοντες

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Μηχανισμός αντιαφριστικής δράσης

Έλαιο 

Υδροφοβική 
σιλικόνη

Ταχεία εξάπλωση 
του ελαίου 
λεπταίνει το 
τοίχωμα

αέρας

νερό Σταγονίδιο αντιαφριστικού

Τα σωματίδια της 
σιλικόνης σπάνε το  
τοίχωμα

αέρας
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4. Αντιαφριστικοί παράγοντες

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 33

Antifoaming mechanism of chemically modified silicone oil (dioctyl dithiophosphate-terminated silicone oil) 

(Luan et al., 2022;  https://doi.org/10.3390/lubricants10120364)



5. Διογκωτικοί παράγοντες
«ουσίες που συμβάλλουν στη διόγκωση 
τροφίμου χωρίς να συμβάλλουν σημαντικά στη 
διαθέσιμη ενεργειακή αξία του»

 εφαρμογές: υποκατάστατα κρέατος, τρόφιμα 
χαμηλών θερμίδων, είδη ζαχαροπλαστικής & 
αρτοποιίας, και τα περισσότερα τυποποιημένα 
τρόφιμα.
 Κόμμι γκουάρ
 Καρναουβικός κηρός
 Μαννιτόλη
 Μαλτιτόλη

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

 Γλυκερόλη
 Μέθυλο-κυτταρίνη
 Πολυδεξτρόζη
 Πηκτίνη
 κ.α.
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β, 14

α 16

γαλακτόζη

μαννόζη

κόμμι γκουάρ (γαλακτομαννάνη): 
γραμμική αλυσίδα β 1,4-ενωμένων μονομερών 
μαννόζης, με  α 1,6-διακλαδώσεις γαλακτόζης ανά 2 
μόρια μαννόζης

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 35

5. Διογκωτικοί παράγοντες



πηκτίνη: πολυμερές α-γαλακτουρονικού οξέως + 
μεθυλεστέρων του (μερικώς εστεροποιημένο)

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 36

5. Διογκωτικοί παράγοντες



Γέλη πηκτίνης

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 37

5. Διογκωτικοί παράγοντες

Με μεγάλο ποσοστό εστεροποίησης (high-methoxyl pectin; HM 

pectin)  διαμοριακοί δεσμοί-Η

(https://www.silvateam.com/en/products-and-services/food-ingredients/pectin/what-pectin.html)



Γέλη πηκτίνης

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 38

5. Διογκωτικοί παράγοντες

Με μικρό ποσοστό 

εστεροποίησης (low-methoxyl

pectin; LM pectin) 

διαμοριακοί δεσμοί-Η, αλλά 

και με σύνδεση με δισθενή 

κατιόντα, κυρίως Ca2+, όπως 

το μοντέλο «Egg Box» 

(https://unipektin.ch/wp-content/uploads/2020/05/UPI-Pectin-brochure.-final-version.pdf)



6. Γαλακτωματοποιητές
«ουσίες που επιτρέπουν το σχηματισμό ή τη 
διατήρηση ομοιογενούς μίγματος δύο ή 
περισσότερων μη μειγνυόμενων φάσεων όπως το 
λάδι σε νερό»

 Άλατα λιπαρών οξέων με Al, Ca, Na, Mg, K & NH4

 Διφωσφορικά, τριφωσφορικά & πολυφωσφορικά άλατα

 Σορβιτάνες: Μονοστεατική, Τριστεατική, Μονοελαϊκή, 
Τριελαϊκή, Μονοπαλμιτική, Μονολαυρική

 Πολυοξυ-αιθυλενο-σορβιτάνες (polysorbates): Μονοστεατική
(p.60), Τριστεατική (p.65), Μονοελαϊκή (p.80), Μονοπαλμιτική
(p.40), Μονολαυρική (p.20)

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 39



 Οξικοί, γαλακτικοί, κιτρικοί και τρυγικοί εστέρες μονο- & 
δι-γλυκεριδίων λιπαρών οξέων

 Εστέρες λιπαρών οξέων με σακχαρόζη

 Σακχαρογλυκερίδια

 Β-κυκλοδεξτρίνη

 Κυτταρίνη, μεθυλ-, αιθυλ-, υδροξυπρόπυλ-, 
αιθυλυδροξυαίθυλ-, καρβοξυμέθυλ-κυτταρίνη, 
ημικυτταρίνες

 Διάφορα κόμμεα

 Πεπτόνες

 Προπανοδιόλη-1,2 και εστέρες της με λιπαρά οξέα

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 40

6. Γαλακτωματοποιητές



6. Γαλακτωματοποιητές

ο αρχαιότερος γαλακτωματοποιητής:

Κρόκος Αυγού: κύρια γαλακτωματοποιητική
ουσία η λεκιθίνη [μίγμα λιπαρών υλών που 
αποτελούνται από:

Φωσφορικό οξύ

Χολίνη

Γλυκερίδια 

Φωσφολιπίδια όπως φωσφατιδυλοχολίνη, 
φωσφατυδυλοαιαθανολαμίνη & φωσφατιδυλοινοσιτόλη

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 41



6. Γαλακτωματοποιητές
λεκιθίνη

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 42

φωσφολιπίδιο

X = Χολίνη, αιθανολαμίνη, ή ινοσιτόλη

Χολίνη

Ινοσιτόλη

Αιθανολαμίνη

Λιπαρό οξύ

Λιπαρό οξύ

X



6. Γαλακτωματοποιητές
λεκιθίνη

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 43

Φωσφατιδυλοχολίνη

Λιπαρό οξύ

Λιπαρό οξύ

X

Υδροφοβικό 
μέρος 

Υδρόφιλο 
μέρος



Πολυοξυαιθυλενο-σορβιτάνες (polysorbates):

ελαιώδη υγρά που 
προέρχονται από 
αιθοξυλιωμένη
σορβιτάνη (παράγωγο
της σορβιτόλης) 
εστεροποιημένη
με λιπαρά οξέα

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 44

6. Γαλακτωματοποιητές

Σορβιτάνη

Αιθοξυ- ομάδα



Πολυοξυαιθυλενο-σορβιτάνες (polysorbates):

Μονοστεατική (p.60)

Τριστεατική (p.65)

Μονοελαϊκή (p.80)

Μονοπαλμιτική (p.40)

Μονολαυρική (p.20)

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 45

6. Γαλακτωματοποιητές

Πολυσορβιτάνη

(p=w+x+y+z)

Λιπαρό οξύ

Σ
ο

ρ
β

ιτ
ά

ν
η

Αιθοξυ- ομάδα



Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

20 60

40

80 65
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6. Γαλακτωματοποιητές

Πολυοξυαιθυλενο-σορβιτάνες (polysorbates):



λάδι

υδροφοβικό

Γαλακτωμα-
τοποιητής

Σταγονίδια 
γαλακτώματος
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6. Γαλακτωματοποιητές



Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Ξύδι (Υδατικό διάλυμα, 

συνεχής φάση)
Υδρόφιλη 

κεφαλή

Υδρφοβική

ουρά
Λάδι (φάση 

σταγονιδίων 

γαλακτώ-

ματος)
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6. Γαλακτωματοποιητές



Μαγιονέζα 
με γαλακτ/τή

Μαγιονέζα 
χωρίς γαλακτ/τή

εφαρμογές
 Μαργαρίνη
 Μαγιονέζα
 Σοκολάτα
 Παγωτό
 Ψωμί
 Επιδόρπια/Κρέμες/Σαντιγύ/Μους
 Μπισκότα
 Αναψυκτικά
 Καραμέλες 
 Τσίχλες
 Κ.α.
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6. Γαλακτωματοποιητές



7. Σκληρυντικοί παράγοντες
«ουσίες που καθιστούν ή διατηρούν τους ιστούς 
των φρούτων ή των λαχανικών σκληρούς ή 
τραγανούς, ή αλληλεπιδρούν με τους 
πηκτωματογόνους παράγοντες για την παρασκευή 
ή την ενίσχυση πηκτώματος»

 Όξινο θειώδες ασβέστιο (E227): 
μπύρα, κονσέρβες φρούτων/λαχανικών, μαρμελάδες, χυμοί 
φρούτων κ.α.

 Κιτρικά άλατα ασβεστίου (E333): 
παγωτό, αναψυκτικά, μαρμελάδες, συμπυκνωμένο γάλα, τυριά

 Φωσφορικά άλατα ασβεστίου (E341) 
κονσερβοποιημένα φρούτα, τρόφιμα σε σκόνη
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7. Σκληρυντικοί παράγοντες
 Θειικό ασβέστιο (E516) 

Μπύρα

 Χλωριούχο ασβέστιο (E509) 
Μπύρα, κονσερβοποιημένα φρούτα και 
λαχανικά, τουρσιά, τυριά

 Χλωριούχο (E511)  &  Θειικό μαγνήσιο 
(E518)
Τυριά  

 Θειικό αργίλιο (Ε520)
Τυριά

 Υδροξείδιο του ασβεστίου (Ε526) 
Τυριά

 Γλυκονικό ασβέστιο (E578) & μαγνήσιο (E580) 
Κονσερβοποιημένα λαχανικά
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8. Πηκτωματογόνοι παράγοντες

«ουσίες που προσδίδουν σε ένα τρόφιμο υφή 
μέσω του σχηματισμού πηκτώματος»
 Πολυσακχαρίτες

(άμυλα, κόμμεα)

 Πρωτεΐνες
(ζελατίνη, αλβουμίνη αυγού, κολλαγόνο)

 Άλευρα
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9. Πυκνωτικά μέσα

«ουσίες που αυξάνουν το ιξώδες ενός τροφίμου»
 Αλγινικό οξύ & άλατα με Na, Ca, K

 Άγαρ 

 Καρραγεννάνη

 Κόμμεα: βρώμης, γκουάρ, ακακίας,
τραγακανθικό, ξανθάν, τζελάν, κ.α. 

 Ζελατίνη

 Δεξτρίνη, Πολυδεξτρόζη

 Άμυλο & Τροποποιημένα άμυλα

 Γλυκάνη ζύμης αρτοποιίας

 Αραβινογαλακτάνη
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Πηκτή αμύλου

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

Η2Ο

αμυλόζη
Αμυλοπηκτίνη

8,9. Πηκτωματογόνοι παράγοντες/πυκνωτικά μέσα

Άμυλο – ζελατινοποίηση 

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Οι κόκκοι του αμύλου (εναλ-
λασσόμενες κρυσταλλικές-
άμορφες περιοχές) παρουσία 
νερού: 
 διογκώνονται ελαφρά 

διατηρώντας τη δομή τους

 με αύξηση της θερμοκρασίας 
δημιουργούνται διαμοριακοί
δεσμοί

 η ενεργότητα του νερού  
μειώνεται σημαντικά και το 
ιξώδες αυξάνει

 χάνεται η κρυσταλλική δομή 
και το άμυλο 
«ζελατινοποιείται»

Αμυλοπηκτίνη

αμυλόζη
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Πρωτεΐνες: ζελατίνη
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8,9. Πηκτωματογόνοι παράγοντες/πυκνωτικά μέσα

Δημιουργία  
πηκτής  ζελατίνης 

https://chembam.com/resources-for-students/the-chemistry-of/gelatin/

Αποτελέσματα μετάφρασης

Αποτέλεσμα μετάφρασης
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8,9. Πηκτωματογόνοι παράγοντες/πυκνωτικά μέσα

Πρωτεΐνες: ζελατίνη

Δημιουργία  πηκτής  
ζελατίνης 

• Η μετουσίωση του κολλαγόνου παράγει θερμοαναστρέψιμη

ζελατίνη. 



10. Υλικά για γλασάριμα
«ουσίες που τοποθετούμενες στην εξωτερική 
επιφάνεια τροφίμου του προσδίδουν στιλπνότητα 
ή του παρέχουν προστατευτική επικάλυψη»
E901  Κηρός μελισσών

E902 Κανδελιλικός κηρός
(Candelilla wax)

E903  Καρναουβικός κηρός 

E904  Σέλακ

E905  Μικροκρυσταλλικό κερί 
(Petroleum wax, Paraffin wax)

E912  Εστέρες μοντανικού οξέως 
(Montan wax)

E914  Κηρός οξειδωμένων πολυαιθυλενίων
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11. Υγροσκοπικά μέσα
«ουσίες που αποτρέπουν την ξήρανση των τροφίμων 
αντιδρώντας στην επίδραση μιας ατμόσφαιρας χαμηλού 
βαθμού υγρασίας, ή που προάγουν τη διάλυση μιας 
σκόνης σε υδατικό μέσο»
E965 Μαλτιτόλη
Ε967 Ξυλιτόλη
Ε420 Σορβιτόλη
Ε422 Γλυκερόλη
E1518 Τριοξεικός γλυκερινεστέρας
E1520  Προπυλενογλυκόλη
E1200  Πολυδεξτρόζη

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Εφαρμογές
 Κρέμες

αμύλου/ζελατίνης
 Toppings
 Σάλτσες
 Salad dressings
 Καραμέλες
 Προϊόντα αρτοποιίας
 Παγωτά
 Κ.α. 
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12. Τροποποιημένα άμυλα
«ουσίες που λαμβάνονται με μια ή περισσότερες 
χημικές επεξεργασίες βρώσιμων αμύλων, μπορεί να 
έχουν υποστεί φυσική ή ενζυμική επεξεργασία και 
μπορούν να έχουν υποστεί όξινη ή αλκαλική 
αραίωση ή λεύκανση»

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Εφαρμογές ως:

 Πυκνωτικά μέσα

 Πηκτωματογόνοι παράγοντες

 Σταθεροποιητές

 Γαλακτωματοποιητές
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12. Τροποποιημένα άμυλα:
E1404 Οξειδωμένο άμυλο: 

άμυλο επεξεργασμένο με υποχλωριώδες νάτριο

E1410 Δισόξινο φωσφορικό άμυλο:
άμυλο εστεροποιημένο με ορθοφωσφορικό οξύ, ή ορθο-
φωσφορικό νάτριο ή κάλιο με τριπολυφωσφορικό νάτριο

E1412 Όξινο φωσφορικό άμυλο: 
σταυροειδώς συνδεόμενο με τριμεταφωσφορικό νάτριο ή
οξυχλωριούχο φωσφόρο

E1413 Φωσφορυλιωμένο όξινο φωσφορικό άμυλο: 
συνδυασμός κατεργασίας όπως το όξινο & το δισόξινο
φωσφορικό άμυλο

E1414 Ακετυλιωμένο όξινο φωσφορικό άμυλο: 
σταυροειδώς συνδεόμενο με  τριμεταφωσφορικό νάτριο ή 
οξυχλωριούχο φωσφόρο και εστεροποιημένο με οξικό ανυδρίτη
ή οξικό βινυλεστέρα
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12. Τροποποιημένα άμυλα:
E1420 Ακετυλιωμένο άμυλο: 

εστεροποιημένο με οξικό ανυδρίτη ή οξικό βινυλεστέρα

E1422 Ακετυλιωμένο όξινο αδιπικό άμυλο: 
σταυροειδώς συνδεόμενο με αδιπικό ανυδρίτη & 
εστεροποιημένο με οξικό ανυδρίτη

E1440 Υδροξυπροπυλάμυλο: 
άμυλο αιθεροποιημένο με προπυλενοξείδιο

E1442 Όξινο φωσφορικό Υδροξυπροπυλάμυλο: 
σταυροειδώς συνδεόμενο με τριμεταφωσφορικό νάτριο ή 
οξυχλωριούχο φωσφόρο & αιθεροποιημένο με προπυλενοξείδιο

E1450 Οκτενυληλεκτρικό αμυλονάτριο: 
εστεροποιημένο με οκτενυληλεκτρικό ανυδρίτη

E1451 Ακετυλιωμένο οξειδωμένο άμυλο:
άμυλο επεξεργασμένο με υποχλωριώδες νάτριο & 
εστεροποιημένο με οξικό ανυδρίτη
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12. Τροποποιημένα άμυλα
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Οξικό άμυλο Υδροξυπροπυλάμυλο

Κατιονικό άμυλο Καρβοξυμεθυλάμυλο
Copywrite:https://en.wikipedia.org/wiki/Modified_starch
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Πιθανές δομές τροποποιημένων αμύλων 

(3) Ακετυλιωμένο άμυλο Άμυλο Άμυλο 

Οξικός ανυδρίτης Ακετυλιωμένο άμυλο 

Άμυλο

Προπυλενοξείδιο

υδροξυπροπυλάμυλο

(1) υδροξυπροπυλάμυλο

(2)Σταυροειδώς ενωμένο

(με φωσφορικά)
υδροξυπροπυλάμυλο

τριπολυφωσφορικό
νάτριο Όξινο πυροφωσφορικό

νάτριο

Άμυλο Άμυλο 

Άμυλο 

τριμεταφωσφορικό
νάτριο

Άμυλο Άμυλο

Δισόξινο
πυροφωσφορικό

νάτριο

και:

63



12. Τροποποιημένα άμυλα:

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Αντιδράσεις αμύλου με (1) οξικό ανυδρίτη & (2) οξικό 
βινυλεστέρα για την παραγωγή ακετυλιωμένου αμύλου

Άμυλο

Άμυλο

Οξικό άμυλο Οξικό 
οξύ

Οξικός βινυλεστέρας

Οξικός ανυδρίτης

Οξικό άμυλο Ακεταλδεΰδη

1

2
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12. Τροποποιημένα άμυλα:

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Μηχανισμός ακετυλίωσης αμύλου με οξικό βινυλεστέρα

ΆμυλοΆμυλο

Άμυλο

Άμυλο

Άμυλο

Άμυλο Άμυλο

Άμυλο

Οξικός βινυλεστέρας
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12. Τροποποιημένα άμυλα:

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

Άμυλο

Αντιδράσεις αμύλου με οκτενυληλεκτρικό ανυδρίτη για την 
παραγωγή οκτενυληλεκτρικού αμυλονατρίου

Οκτενυληλεκτρικός ανυδρίτης

Οκτενυληλεκτρικό νάτριο

Παράπλευρες αντιδράσεις

66



12. Τροποποιημένα άμυλα
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Copywrite:https://www.exportersindia.com/spac-tapioca/modified-starch-erode-india-1826847.htm



13. Αέρια  συσκευασίας
«αέρια πλην του αέρα, τα οποία εισάγονται σε 
περιέκτη πριν, κατά ή μετά την τοποθέτηση 
τροφίμου στον εν λόγω περιέκτη» 

E938 Aργό
E939 Ήλιο 
E940 Διχλωροφθορομεθάνιο ΟΧΙ ***
Ε941   Άζωτο
E948   Οξυγόνο 
E949 Υδρογόνο ΟΧΙ ***
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14. Προωστικοί παράγοντες
«αέρια πλην του αέρα, τα οποία προκαλούν 
την αποβολή τροφίμου από περιέκτη»

E941 Άζωτο
E942 Υποξείδιο του αζώτου
E943a Βουτάνιο ΟΧΙ***
E943b Ισοβουτάνιο ΟΧΙ*** 
E944    Προπάνιο ΟΧΙ ***
E945    Χλωροπενταφθορομεθάνιο ΟΧΙ*** 
E946 Οκταφθορομεθάνιο ΟΧΙ ***
*** ΟΧΙ = καταργήθηκε
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15. Διογκωτικά αρτοποιίας
«ουσίες ή συνδυασμοί ουσιών που
ελευθερώνουν αέριο και ως εκ
τούτου αυξάνουν τον όγκο της ζύμης
ή του παναρίσματος»

Α) Xημικές ουσίες (φαρμακευτικής 
καθαρότητας) βασικού χαρακτήρα που 
«περιέχουν» CO2 ή NH3

Ε 500ιι   Όξινο ανθρακικό νάτριο (σόδα)

Ε 503ι    Όξινο ανθρακικό αμμώνιο

Ε 503ιι   Ουδέτερο ανθρακικό αμμώνιο

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 70



Β) Μίγματα διογκωτικών ουσιών 
(baking powders):
Σκόνες όξινου ανθρακικού νατρίου με 
αδρανή συστατικά (άμυλο, αλεύρι, 
γαλακτικό ασβέστιο, ανθρακικό ασβέστιο)
και:

Τρυγικό οξύ Ε 344

Όξινο τρυγικό κάλιο Ε 336ι  
(κρεμόριο ή κρεμοτάρταρο)

Φωσφορικά άλατα Ε 339, 340, 341, 343,  450, 451, 452

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 71

15. Διογκωτικά αρτοποιίας



15. Διογκωτικά αρτοποιίας

Τρόπος δράσης: παραγωγή αερίου α) μετά από
διάλυση και παρουσία κάποιου οξέως (π.χ. από γάλα,
γιαούρτι, χυμό πορτοκαλιού) ή/και β) κατά το ψήσιμο

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

ΗCOO-CH(OH)CH(OH)-COOK  + NaHCO3 

όξινο τρυγικό κάλιο σόδα

NaCOO-CH(OH)CH(OH)-COOK + CO2 +  H2O
τρυγικό καλιονάτριο

Φυσαλίδες 
αερίου στο 
ζυμάρι
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15. Διογκωτικά αρτοποιίας (baking powders)

Όξινο ανθρακικό νάτριο (σόδα) + Οξύ (ξύδι, χυμός 

πορτοκαλιού, κ.α.): 

NaHCO3 + H+ → Na+ + CO2 + H2O

Όξινο ανθρακικό νάτριο (σόδα) + Δισόξινο φωσφορικό 

ασβέστιο:

14 NaHCO3 + 5 Ca(H2PO4)2 → 14 CO2 + Ca5(PO4)3OH + 7 

Na2HPO4 + 13 H2O

όξινο τρυγικό κάλιο + σόδα: 

HCOO-CH(OH)CH(OH)-COOK  +  NaHCO3 → NaCOO-

CH(OH)CH(OH)-COOK +  CO2 +  H2O
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16. Ενισχυτικά γεύσης

ουσίες που ενισχύουν την υπάρχουσα γεύση ή/και 
οσμή των τροφίμων 

Χημικά πρόσθετα στα τυποποιημένα τρόφιμα - Νομοθεσία - Κώδικας Τροφίμων & Ποτών 

E620 Γλουταμινικό οξύ 

E621 Όξινο γλουταμινκό νάτριο (γλουταμινικό μονονάτριο, MSG)

E622 Όξινο γλουταμινικό κάλιο

E623 Όξινο γλουταμινικό ασβέστιο

E624 Όξινο γλουταμινικό αμμώνιο

E625 Όξινο γλουταμινικό μαγνήσιο

E626 Γουανιλικό οξύ

E627 Γουανιλικό νάτριο

E628 Γουανιλικό κάλιο

E629 Γουανιλικό ασβέστιο
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E630 Ινοσινικό οξύ

E631 Ινοσινικό νάτριο

E632 Ινοσινικό κάλιο

E633 Ινοσινικό ασβέστιο

E634,5 Άλατα με  Ca και Na των 5'-ριβοζονουκλεοτιδίων
(μίγματα γουανιλικών – ινοσινικών)

E640  Γλυκίνη & άλας της με νάτριο

E650  Οξικός ψευδάργυρος
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16. Ενισχυτικά γεύσης

ουσίες που ενισχύουν την υπάρχουσα γεύση ή/και 
οσμή των τροφίμων 

//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/b/b5/Disodium_inosinate.png
//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/b/b5/Disodium_inosinate.png
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E957 Θαυματίνη

E959 Νεοεσπεριδίνη (διυδροχαλκόνη)
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16. Ενισχυτικά γεύσης

ουσίες που ενισχύουν την υπάρχουσα γεύση ή/και 
οσμή των τροφίμων 

//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0/0e/Neohesperidin_dihydrochalcone.png
//upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/0/0e/Neohesperidin_dihydrochalcone.png


16. Ενισχυτικά γεύσης
E621 Όξινο γλουταμινικό νάτριο (γλουταμινικό μονονάτριο, 
MSG
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Παραδοσιακά παρασκευάζεται από 
γλουτένη σίτου 

Σήμερα από ζύμωση αμύλου, 
ζάχαρης, μελάσας  κ.α. με βακτήρια 
Brevibacterium, Arthrobacter, 
Microbacterium & Corynebacterium

Στην ασιατική κουζίνα: 
χρησιμοποιείται εκχύλισμα φυκιών, 
πλούσιο σε γλουταμινικό οξύ
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HOOC-[CH2]2-CH(NH2)-COONa
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16. Ενισχυτικά γεύσης
E621 Όξινο γλουταμινικό νάτριο (γλουταμινικό μονονάτριο, 
MSG
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Σύνδρομο Κινέζικου Εστιατορίου (?)
(1968, Robert Ho Man Kwok: «Chinese restaurant syndrome», 
New England Journal of Medicine)

Συμπτώματα: 

 Έναρξη  15 με 20 min μετά
τη λήψη του φαγητού

 Διάρκεια: 2 ώρες

 Μούδιασμα στο πίσω μέρος του λαιμού 
και στη συνέχεια στα δύο χέρια και το θώρακα

 Αδυναμία

 Ταχυπαλμίες
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16. Ενισχυτικά γεύσης
E621 Όξινο γλουταμινικό νάτριο (γλουταμινικό μονονάτριο, 
MSG
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 Δέσμευση μετάλλων όπως Cu, Ni, Fe
 Αποφυγή υποβάθμιση ποιότητας φαγητού με την κατάλυση 

οξειδωτικών αντιδράσεων από μέταλλα

E385 αιθυλενοδιάμινο-τετραοξικό ασβεστιονάτριο
(Calcium disodium EDTA)

E509 χλωριούχο ασβέστιο
E575 γλυκονο-δ-λακτόνη
E576 γλυκονικό νάτριο
E577    γλυκονικό κάλιο 
E333    κιτρικά άλατα ασβεστίου 

17. Συμπλοκοποιητές
«ουσίες που σχηματίζουν χηλικά σύμπλοκα με μεταλλικά 
ιόντα»
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Ευχαριστώ !


