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Μέθοδοι Συντήρησης Τροφίµων 
Συντήρηση ή διατήρηση είναι όλες οι ενέργειες που αποβλέπουν στο να 
διατηρηθούν τα τρόφιµα αναλλοίωτα για κάποιο χρονικό διάστηµα.  

Ψύχος:  

Η συντήρηση των τροφίµων πολλές φορές γίνεται σε χαµηλές 
θερµοκρασίες. Αυτό επιτυγχάνεται µε 2 µεθόδους, την ψύξη και την 
κατάψυξη.  

Ψύξη είναι η αποµάκρυνση της θερµότητας από ένα τρόφιµο, ώστε να 
αποκτήσει την επιθυµητή θερµοκρασία και να συντηρηθεί για ορισµένο 
χρονικό διάστηµα (λίγες ηµέρες έως λίγες εβδοµάδες). Οι θερµοκρασίες 
που χρησιµοποιούνται για την ψύξη είναι περίπου 0-7οC.  

Σε αυτές τις θερµοκρασίες η ανάπτυξη των µικροοργανισµών είναι 
σχετικά µικρή, µε αποτέλεσµα τη συντήρηση των τροφίµων.  

Κατάψυξη είναι η αποµάκρυνση της θερµότητας από ένα τρόφιµο, 
µέχρις ότου ένα µεγάλο ποσοστό του περιεχόµενου νερού µετατραπεί σε 
παγοκρυστάλλους. Το τρόφιµο συντηρείται για µεγάλο χρονικό 
διάστηµα (µήνες έως χρόνο). Οι θερµοκρασίες που λαµβάνουν χώρα 
κατά την κατάψυξη κυµαίνονται µεταξύ -18οC και -20οC. Σε αυτές τις 
θερµοκρασίες επιτυγχάνεται η αδρανοποίηση του µεγαλύτερου 
µικροβιακού πληθυσµού, µε αποτέλεσµα τη συντήρηση των τροφίµων.  

Η κατάψυξη διακρίνεται στις ακόλουθες κατηγορίες:  
Βραδεία κατάψυξη: γίνεται σε θερµοκρασία περίπου -10οC, η οποία δεν  



επιτρέπει τη γρήγορη κρυσταλλοποίηση του νερού του τροφίµου. Αυτό 
έχει σαν συνέπεια το σχηµατισµό παγοκρυστάλλων µεγάλου µεγέθους 
και τη µερική ποιοτική υποβάθµιση του τροφίµου κατά την απόψυξη 
λόγω απώλειας οπού.  

Ταχεία κατάψυξη: γίνεται σε θερµοκρασίες κάτω των -35οC, ώστε να 
επιτρέπεται η γρήγορη κρυσταλλοποίηση του νερού του τροφίµου. Αυτό 
έχει ως αποτέλεσµα το σχηµατισµό κρυστάλλων µικρού µεγέθους και 
µικρότερη απώλεια οπού κατά την απόψυξη. Μεταξύ της βραδείας και 
της ταχείας κατάψυξης υπάρχει και µια ενδιάµεση µορφή που λαµβάνει 
χώρα σε  

θερµοκρασίες περίπου -20οC.  

• Κατάψυξη µε εµβάπτιση: γίνεται εµβάπτιση του τροφίµου σε 
ψυκτικό υγρό,  
όπως είναι η ψυχρή άλµη, το υγρό άζωτο και το ψυχρό διάλυµα 
σιροπιού.  

• Κατάψυξη µε επαφή: γίνεται σε ψυχόµενες πλάκες, σε 
θερµοκρασίες,  
συνήθως, -35οC.  

• Κατάψυξη µε ψεκασµό: γίνεται µε ψεκασµό υγρού αζώτου στους 
-80οC.  
Χρησιµοποιείται για την κατάψυξη εκλεκτών προϊόντων, όπως οι 
γαρίδες και  
οι αστακοί λόγω του υψηλού κόστους της.  

• Κατάψυξη σε µεταφορικό ιµάντα: γίνεται σε δικτυωτή ταινία  
κατασκευασµένη από ανοξείδωτο χάλυβα, που κινείται σε 
σήραγγα  
κατάψυξης µε φορά αντίθετη προς εκείνη του ρεύµατος ψυχρού 



αέρα.  

• Κατάψυξη σε σήραγγα: γίνεται σε επιµήκη θάλαµο κατάψυξης, 
στον οποίο  
κυκλοφορεί βιαίως ψυχρός αέρας.  

• Ταχεία κατάψυξη κατά µονάδα προϊόντος: γίνεται σε ατοµικώς  
συσκευασµένα τρόφιµα ή εδέσµατα.  
Τα πλεονεκτήµατα των κατεψυγµένων τροφίµων είναι:  

• Η συντήρησή τους για µεγάλο χρονικό διάστηµα.  

• Το χαµηλότερο κόστος αγοράς τους σε σχέση µε τα φρέσκα.  

• Η εξάλειψη του προβλήµατος της εποχικότητας.  
Τα µειονεκτήµατα των κατεψυγµένων τροφίµων είναι:  

• Η αποβολή οπού, δηλαδή νερού, στο οποίο περιέχονται θρεπτικά 
συστατικά και ουσίες που συµβάλλουν στο άρωµα, τη γεύση και 
τη σύστασή του.  

• Η αναγκαστική απόψυξη ολόκληρων τεµαχίων, συνήθως, και όχι 
µέρους  
αυτών.  

• Η αδυναµία επανακατάψυξής τους, εφόσον δεν έχουν υποστεί 
κάποιας  
µορφής θερµική επεξεργασία.  
Θερµότητα:  
Η συντήρηση των τροφίµων πολλές φορές γίνεται µε τη χρήση σε 
αυτά υψηλών θερµοκρασιών. Αυτό επιτυγχάνεται µε την 



παστερίωση και την αποστείρωση.  
Παστερίωση είναι η θέρµανση των τροφίµων (κυρίως υγρών), µε 
σκοπό την καταστροφή των παθογόνων µικροοργανισµών που 
περιέχονται σε αυτά και κατά συνέπεια τη συντήρησή τους. Κατά 
την παστερίωση τα τρόφιµα συντηρούνται για λίγες ηµέρες.  
Υπάρχουν 2 µέθοδοι παστερίωσης:  

• Η βραδεία ή χαµηλή παστερίωση: λαµβάνει χώρα σε σχετικά 
χαµηλές  
θερµοκρασίες (63-66οC) για µισή ώρα περίπου.  

• Η ταχεία ή υψηλή παστερίωση: λαµβάνει χώρα σε υψηλότερες  
θερµοκρασίες (71-73οC) για 14 δευτερόλεπτα περίπου.  
Αποστείρωση είναι η θέρµανση των τροφίµων (κυρίως 
εγκυτιωµένων) σε κλιβάνους, µε σκοπό την ολοκληρωτική 
καταστροφή της µικροβιακής χλωρίδας αυτών και κατ’ επέκταση 
την αύξηση του χρόνου συντήρησής τους. Κατά την αποστείρωση 
τα τρόφιµα συντηρούνται για χρόνια. Η αποστείρωση 
περιλαµβάνει την πλήρωση των περιεκτών, τη δηµιουργία κενού 
αέρος (headspace), τη σφράγιση των περιεκτών, τη θερµική 
επεξεργασία σε κλιβάνους, και την ψύξη των περιεκτών µετά την 
ολοκλήρωση της θερµικής επεξεργασίας.  

Υπάρχουν διάφορες µέθοδοι αποστείρωσης:  

• Εµπορική αποστείρωση: χρησιµοποιείται σε εγκυτιωµένα τρόφιµα 
και η  
θερµική επεξεργασία αποσκοπεί στην καταστροφή όλων των 
παθογόνων και  
µη µικροοργανισµών που µπορούν να προκαλέσουν αλλοίωση του 
προϊόντος.  

• Κλασµατική αποστείρωση (τυνταλισµός): χρησιµοποιείται σε 
τρόφιµα που είναι ευαίσθητα σε υψηλές θερµοκρασίες. Γίνεται µε 



διακοπτόµενους κλιβανισµούς σε χαµηλές σχετικά θερµοκρασίες. 
Μετά από κάθε κλιβανισµό,  
λαµβάνει χώρα ψύξη των περιεκτών.  

• Ξηρή αποστείρωση: γίνεται µε ξηρή θερµότητα σε υψηλές 
θερµοκρασίες.  

• Υγρή αποστείρωση: γίνεται µε υδρατµούς σε θερµοκρασία ίση ή  
µεγαλύτερη των 100οC υπό πίεση.  

• Αποστείρωση σε πολύ υψηλή θερµοκρασία: γίνεται κυρίως στο 
γάλα σε θερµοκρασίες 135-140οC για 1-2 δευτερόλεπτα ή και 
λιγότερο.  
Αποξήρανση – Αφυδάτωση:  
Η αφυδάτωση είναι η αρχαιότερη µέθοδος συντήρησης των 
τροφίµων. Εφαρµόζεται µέχρι και σήµερα για τη συντήρηση 
φρούτων, όπως τα δαµάσκηνα, οι σταφίδες, τα σύκα, αλλά και 
χορταρικών. Η τεχνική αυτή, σήµερα, έχει τελειοποιηθεί και πλέον 
εφαρµόζεται η αφυδάτωση σε τρόφιµα, όπως τα αυγά, το γάλα και 
άλλα προϊόντα που λαµβάνουµε σε σκόνη. Πρακτικά, µετά την 
ενυδάτωση των αφυδατωµένων προϊόντων αυτά πρέπει να 
πλησιάζουν όσο το δυνατόν περισσότερο την αρχική τους µορφή. 
Τα βασικά πλεονεκτήµατα των αφυδατωµένων τροφίµων είναι ο 
µικρός όγκος τους και η µεγάλη διάρκεια συντήρησής τους σε 
συσκευασία καλά κλεισµένη για την αποφυγή της εφύγρανσής 
τους.  
Αποξήρανση είναι η αφαίρεση σηµαντικού µέρους της υγρασίας 
των τροφίµων, ώστε να καθίσταται πρακτικά αδύνατη η ανάπτυξη 
και η δράση διαφόρων µικροοργανισµών.  
Η αποξήρανση χαρακτηρίζεται ως:  

• Φυσική: γίνεται µε την έκθεση των τροφίµων στον ήλιο ή τον αέρα 
(φυσικά  



µέσα).  

• Τεχνητή: γίνεται µε θερµό αέρα, σε σήραγγες, σε κλιβάνους, σε 
πύργους µε  
εκνέφωση, κ.λπ. (τεχνητά µέσα). Στις τεχνητές µεθόδους ανήκει 
και η λυοφιλιοποίηση. Κατ’ αυτήν η αφυδάτωση των τροφίµων 
γίνεται µε κατάψυξή τους (-35οC) σε κενό και εξάχνωση των 
σχηµατιζόµενων παγοκρυστάλλων. Με τη µέθοδο αυτή 
αποφεύγονται οι δυσµενείς επιπτώσεις από τη χρήση της 
θερµότητας, όπως η καταστροφή των βιταµινών και των 
ιχνοστοιχείων, αλλά και πτητικών ουσιών που προσδίδουν στο 
τρόφιµο τη χαρακτηριστική γεύση και άρωµα.  

• Κάπνιση: Η κάπνιση είναι µία από τις µεθόδους συντήρησης των 
τροφίµων. Πολλές φορές, η κάπνιση των τροφίµων εφαρµόζεται 
πριν την αλιπάστωσή τους.  

Κάπνιση είναι η επεξεργασία που γίνεται σε ειδικούς θαλάµους, όπου 
καπνός (καπνογόνος ουσία ή υγρός καπνός) διαποτίζει τα τρόφιµα και 
τα καθιστά εύγευστα και συντηρήσιµα. Ο καπνός περιέχει ουσίες µε 
αντιοξειδωτικές ιδιότητες και βακτηριοκτόνο ή βακτηριοστατική δράση. 
Επιπλέον, η κάπνιση µειώνει το συντελεστή ενεργού νερού (aw) και 
αδρανοποιεί ορισµένα ένζυµα. Κατά την κάπνιση παράγονται διάφορες 
ουσίες µεταξύ των οποίων, ιδιαίτερη σηµασία έχουν οι πολυκυκλικοί 
αρωµατικοί υδρογονάνθρακες (PAH) που θεωρούνται καρκινογόνοι. Οι 
πιο βλαβεροί είναι το βενζοπυρένιο και το 3,4 – βενζοπυρένιο (BaP).  

Τρόφιµα που υποβάλλονται σε κάπνιση, και άρα είναι ευάλωτα σε 
ρύπανση µε πολυκυκλικούς αρωµατικοί υδρογονάνθρακες (PAH), είναι 
το καπνιστό κρέας, τα καπνιστά κρεατοσκευάσµατα, τα καπνιστά ψάρια 
και τα καπνιστά τυριά. Την εντονότερη ρύπανση παρουσιάζουν τα 
καπνιστά ψάρια και τη µικρότερη τα καπνιστά αλλαντικά και 
κρεατοσκευάσµατα.  

Υπάρχουν διάφορες τεχνικές κάπνισης:  



• Κάπνιση θερµή: γίνεται σε κλιβάνους µε θερµοκρασία 40-60οC. 
Με την  
τεχνική αυτή περιορίζεται ο χρόνος κάπνισης.\  

• Κάπνιση ψυχρή: γίνεται σε κλιβάνους µε θερµοκρασία µικρότερη 
ή ίση των  
30οC  

• Κάπνιση τεχνητή: γίνεται µε εµβάπτιση των τροφίµων σε υγρό 
καπνό, ή µε  
προσθήκη υγρού καπνού στη µάζα των τροφίµων, ή µε ψεκασµό 
υγρού καπνού, ή µε ιονισµένο καπνό που αποτίθεται στην 
επιφάνεια του τροφίµου.  
Μερικά από τα µέτρα που µπορούν να ληφθούν για την προστασία 
της υγείας του καταναλωτή από τα καπνιστά τρόφιµα είναι τα 
ακόλουθα:  

• Η κάπνιση των τροφίµων θα πρέπει να γίνεται µε καπνογόνες 
ουσίες, όσο το δυνατόν απαλλαγµένες από PAH (τα κωνοφόρα 
είναι ακατάλληλα λόγω της ρητίνης που περιέχουν).  

• Τα καπνιστήρια τροφίµων θα πρέπει να πληρούν αυστηρές 
υγειονοµικές και τεχνολογικές προδιαγραφές.  

• Θα πρέπει να τηρούνται τα επιτρεπτά όρια συγκέντρωσης των 
ολικών PAH και BaP στα καπνιστά τρόφιµα.  
Αλιπάστωση – Αλάτιση:  
Η αλιπάστωση είναι µέθοδος συντήρησης των τροφίµων, η οποία 
συνήθως συνοδεύεται από αποξήρανση ή/και κάπνιση.  
Αλιπάστωση είναι η επεξεργασία των τροφίµων µε µαγειρικό 
αλάτι και πρόσθετων υλών.  
Αλάτιση είναι η επεξεργασία των τροφίµων µόνο µε µαγειρικό 



αλάτι (χλωριούχο νάτριο ή NaCl).  
Το µαγειρικό αλάτι πρέπει να είναι απαλλαγµένο από ξένες 
προσµίξεις και, κυρίως, αλάτων ασβεστίου και µαγνησίου, που 
εµποδίζουν την απορρόφηση του χλωριούχου νατρίου. Όταν 
πρόκειται για αλάτιση κρέατος, χρησιµοποιούνται και νιτρικά και 
νιτρώδη άλατα, γι’ αυτό η επεξεργασία αυτή ονοµάζεται νίτρωµα. 
Τα νιτρικά και νιτρώδη κάλιο και νάτριο, που χρησιµοποιούνται 
στο νίτρωµα του κρέατος, βελτιώνουν και διατηρούν το χρώµα και 
το άρωµα, αυξάνουν τη µικροβιακή σταθερότητα, αναστέλλουν 
την ανάπτυξη του κλωστηριδίου της αλλαντίασης και βοηθούν 
στην αποφυγή της τάγγισης του προϊόντος.  

Ο ΚΤΠ ορίζει ότι η επιτρεπόµενη ποσότητα των παραπάνω αλάτων, 
εκφραζόµενη σε νιτρώδες κάλιο, δεν πρέπει να υπερβαίνει τα 150mg/Kg 
και ότι η ποσότητα καταλοίπων, τη στιγµή διάθεσης στην κατανάλωση, 
δεν πρέπει να είναι ανώτερη από 50mg/Kg. Τα νιτρικά και νιτρώδη 
άλατα παράγουν νιτροζαµίνες στα τρόφιµα, αλλά και στο στοµάχι του 
ανθρώπου, οι οποίες είναι καρκινογόνες ουσίες. Γενικά, ο άνθρωπος 
από τα νιτρικά και νιτρώδη άλατα διατρέχει τον κίνδυνο της τροφικής 
δηλητηρίασης και τον κίνδυνο της καρκινογένεσης. Η τοξική δόση για 
τον άνθρωπο είναι 2,25gr και η θανατηφόρος δόση 2,3gr.  

Άλλες πρόσθετες και βοηθητικές ύλες που χρησιµοποιούνται κατά την 
αλιπάστωση, είναι το ασκορβικό οξύ, οι υδατάνθρακες και διάφορες 
αρτυµατικές ύλες.  

Η αλιπάστωση µπορεί να είναι ξηρή ή υγρή.  
Ξηρή αλιπάστωση: γίνεται µε επίπαση ή πασπάλισµα ή τρίψιµο της  

επιφάνειας του τροφίµου µε µαγειρικό αλάτι. Τα τρόφιµα (κυρίως 
αλιεύµατα) τοποθετούνται σε δοχεία κατά στρώµατα, µεταξύ των 
οποίων προστίθενται στρώσεις αλατιού.  

Υγρή αλιπάστωση: γίνεται µε διάλυµα µαγειρικού αλατιού σε νερό 
(άλµη ή σαλαµούρα).  

Ακτινοβολίες:  



Η ιοντίζουσα ακτινοβολία αναστέλλει τη δράση των ενζύµων και των 
µικροοργανισµών, γι’ αυτό και θεωρείται µέθοδος συντήρησης των 
τροφίµων.  

Χρησιµοποιείται σε µικρές δόσεις για τη συντήρηση αρκετών τροφίµων, 
όπως το ζαµπόν, πατάτες, µανιτάρια, αρτυµατικές ύλες, κ.λπ. Η χρήση 
υψηλών δόσεων ιοντίζουσας ακτινοβολίας στα τρόφιµα µε σκοπό την 
καταστροφή όλων των µικροοργανισµών ονοµάζεται ραδιοπαστερίωση. 
Η ραδιοπαστερίωση δεν έχει ευρεία χρήση λόγω των φυσικοχηµικών 
µεταβολών των πρωτεϊνών και λιπών που λαµβάνουν χώρα.  

Η υπεριώδης ακτινοβολία χρησιµοποιείται λιγότερο στα τρόφιµα λόγω 
της µικρής διεισδυτικότητάς της και των µεταβολών που επιφέρει στις 
πρωτεΐνες και τα λίπη. Χρησιµοποιείται, κυρίως, για την εξυγίανση του 
νερού, του αέρα ψυγείων, των θαλάµων ωριµάνσεων τυριών και 
εργαστηρίων επεξεργασίας τροφίµων. Επίσης, εφαρµόζεται στα φρούτα 
και τα λαχανικά για τη µείωση του συνολικού αριθµού των 
µικροοργανισµών της επιφάνειάς τους.  

Η υπέρυθρη ακτινοβολία χρησιµοποιείται µόνο για τη θέρµανση των 
τροφίµων.  

Πρόσθετες Ουσίες:  

Πρόσθετες ύλες τροφίµων ή πρόσθετα τροφίµων είναι οι ουσίες, οι 
οποίες δεν καταναλώνονται µόνες τους ως τρόφιµα είτε έχουν θρεπτική 
αξία είτε όχι. Η προσθήκη τους, κατά τα διάφορα στάδια της 
παρασκευής και της συσκευασίας τους, αποσκοπεί στη βελτίωση των 
οργανοληπτικών χαρακτηριστικών και τη συντήρηση των τροφίµων.  

Τα πρόσθετα τροφίµων γίνονται αποδεκτά όταν:  

• Μπορεί να αποδειχθεί η ύπαρξη τεχνολογικής ανάγκης και ο 
επιδιωκόµενος  
στόχος δε µπορεί να επιτευχθεί µε άλλα µέσα, εφαρµόσιµα από 
τεχνολογικής  
και οικονοµικής πλευράς.  



• ∆εν παρουσιάζουν κανένα κίνδυνο για την υγεία των 
καταναλωτών στα  
προτεινόµενα επίπεδα χρήσης και στο βαθµό που είναι δυνατόν να 
εκτιµηθεί  
τούτο µε βάση τα διαθέσιµα στοιχεία.  

• ∆εν εξαπατούν τους καταναλωτές.  
Ορισµένες πρόσθετες ύλες µπορεί να προκαλέσουν συµπτώµατα 
αλλεργίας και δυσανεξίας. Σύµφωνα µε εκτιµήσεις της Ε.Ε. η 
συχνότητα εµφάνισης ανεπιθύµητων ενεργειών από τις πρόσθετες 
ουσίες των τροφίµων ανέρχεται στο 0,03-0,15%. Τέτοιες ουσίες 
είναι η ταρτραζίνη και τα θειώδη άλατα. Οι αντιδράσεις αυτές 
είναι αλλεργικού τύπου µέσω ανοσολογικού µηχανισµού 
(αντίδραση υπερευαισθησίας) ή δυσανεξία (µη ανοσολογικός 
µηχανισµός). Στα συµπτώµατα υπερευαισθησίας περιλαµβάνονται: 
η κνίδωση, το αγγειοοίδηµα, η ρινίτιδα, ο βρογχόσπασµος και 
οξέα συµπτώµατα από το γαστρεντερικό σύστηµα. Τα 
συµπτώµατα από δυσανεξίες αφορούν, κυρίως, το πεπτικό 
σύστηµα µε διάφορα γαστρεντερικά ενοχλήµατα. Η διάκριση 
πάντως µεταξύ αλλεργίας και δυσανεξίας δεν είναι πάντοτε 
εύκολη. Χάρις στην υποχρεωτική αναγραφή, στις ετικέτες όλων 
των τροφίµων, των πρόσθετων υλών που έχουν χρησιµοποιηθεί, η 
πλειονότητα των ευαισθητοποιηµένων ατόµων, που είναι 
ενηµερωµένα, µπορούν να αποφεύγουν τα τρόφιµα που περιέχουν 
τους ενοχοποιητικούς παράγοντες.  
Για να εξακριβωθούν και να προληφθούν πιθανές επιπτώσεις των 
πρόσθετων στην υγεία, διεξάγονται εντατικές και αναγνωρισµένες 
εξετάσεις από εξειδικευµένο επιστηµονικό προσωπικό.  
Οι προσθετικές ουσίες διακρίνονται σε:  

• Άλατα οργανικών οξέων.  

• Αντιαµαυρωτικά.  



• Αντιοξειδωτικά.  

• Αντισυσσωµατικά.  

• Αντιαφριστικά.  

• Αφριστικοί παράγοντες.  

• Βελτιωτικά ή ενισχυτικά γεύσης.  

• Γλυκαντικές ύλες.  

• Διογκωτικές ουσίες.  

• Πρωτεολυτικά ένζυµα.  

• Γαλακτωµατοποιητές.  

• Διαυγαστικά µέσα.  

• Κόµµεα.  

• Προωθητικά αέρια.  

• Πηκτωµατογόνα ή πηκτικά µέσα.  

• Πυκνωτικά µέσα.  



• Ρυθµιστές οξύτητας.  

• Σκληρυντικοί παράγοντες.  

• Σταθεροποιητές.  

• Συντηρητικά.  

• Υγροσκοπικά µέσα.  

• Υλικά επικάλυψης, και  

• Χρωστικές ύλες.  
Οι χρησιµοποιούµενες πρώτες ύλες τροφίµων στις χώρες της Ε.Ε. 
αναγράφονται υποχρεωτικά στη συσκευασία των τροφίµων.  
Επειδή, όµως:  

• οι ονοµασίες τους πολλές φορές είναι πολυσύλλαβες,  

• συχνά χρησιµοποιούνται περισσότερα από ένα πρόσθετα, και  

• οι ονοµασίες τους διαφέρουν από χώρα σε χώρα,  
αποφασίσθηκε η κωδικοποίησή τους. Έτσι, όλες οι πρόσθετες ύλες 
χαρακτηρίζονται µε ένα τριψήφιο αριθµό, ο οποίος ακολουθεί το 
γράµµα Ε. Αργότερα, ο αριθµός των πρόσθετων ουσιών αυξήθηκε, 
µε αποτέλεσµα ο κωδικός να γίνει πλέον τετραψήφιος, ενώ 
παράλληλα διαγράφηκαν αρκετές από αυτές από τη λίστα των 
εγκεκριµένων.  
Η ταξινόµησή τους γίνεται µε βάση τις ιδιότητές τους. Παρά ταύτα 
είναι δυσχερής τόσο λόγω των συνεχών προσθαφαιρέσεων 
πρόσθετων υλών όσο και λόγω του γεγονότος ότι αρκετές από 



αυτές έχουν περισσότερες από µία ιδιότητες και χρήσεις. 
Σηµειώνεται, πάντως, ότι µέχρι τον αριθµό Ε499 η ταξινόµηση 
έχει πιο ξεκάθαρο περίγραµµα, ενώ µετά είναι λιγότερο σαφής.  
Παρακάτω δίνεται η ισχύουσα ταξινόµηση:  

• 100-199 για τις χρωστικές ουσίες.  

• 200-299 για τα συντηρητικά.  

• 300-399 για τα αντιοξειδωτικά.  

• 400-499 για τους γαλακτωµατοποιητές, τα πηκτικά µέσα, τα 
πυκνωτικά µέσα και τους σταθεροποιητές.  

• 501-540 για τους ρυθµιστές οξύτητας.  

• 551-575 για τα αντισυσσωµατικά.  

• 620-640 για τα βελτιωτικά ή ενισχυτικά γεύσης.  

• 900-915 για τα υλικά επικάλυψης.  

• 930-940 για τα προωθητικά αέρια και τα αέρια της συσκευασίας.  

• 950-970 για τις γλυκαντικές ύλες.  

• 1000-1500 διάφορες ιδιότητες.  
Στις πρόσθετες ύλες των τροφίµων δεν περιλαµβάνονται οι 
βοηθητικές ύλες επεξεργασίας των τροφίµων, καθώς και οι 



διαλύτες εκχύλισης που είναι γνωστοί και σαν τεχνολογικά 
βοηθήµατα.  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