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Γλυκαντικές Ύλες 

 
Α. Γενικά: 
 
Οι γλυκαντικές ύλες είναι φυσικές ή συνθετικές ενώσεις οι οποίες δίνουν την 
αίσθηση της γλυκύτητας και δεν έχουν ή έχουν ελάχιστη διατροφική αξία (µη 
διατροφικές γλυκαντικές ύλες) σε σχέση µε την ένταση της γλυκύτητας. 
 
Οι γλυκαντικές ύλες χρησιµοποιούνται ευρύτατα στα τρόφιµα. Υπολογίζεται ότι η 
µέση ετήσια κατά κεφαλή κατανάλωση της κοινής ζάχαρης µόνο στις τεχνολογικά 
προηγµένες χώρες ανέρχεται στα 40 kg. Άλλες γλυκαντικές ύλες που προστίθενται 
στα τρόφιµα είναι τα αµυλοσιρόπια (υδρολυµένα άµυλα) και η γλυκόζη. Επίσης, η 
φρουκτόζη, ως συστατικό του ιµβερτοσάκχαρου ή µετά από ισοµερισµό του 
αµυλοσιρόπιου. Σε µικρότερες ποσότητες χρησιµοποιούνται η λακτόζη, η σορβιτόλη, 
η µαννιτόλη και το µέλι. 
 
Υπάρχει σηµαντικό ενδιαφέρον για τις καινούριες γλυκαντικές ύλες. Η αύξηση της 
παχυσαρκίας και του σακχαρώδους διαβήτη στις βιοµηχανοποιηµένες χώρες έχει 
καθιερώσει καινούρια τάση για διατροφή µειωµένη σε θερµίδες και ζάχαρη. Την ίδια 
στιγµή υπάρχει η ανησυχία για την ασφάλεια των κυκλαµικών αλάτων, που 
αποτελούσαν για πολύ µεγάλο χρονικό διάστηµα τις κυρίαρχες γλυκαντικές ύλες. Η 
αναζήτηση για νέες γλυκαντικές ύλες περιπλέκεται από το γεγονός ότι η σχέση 
µεταξύ χηµικής δοµής και αντίληψης της γλυκύτητας δεν έχει ξεκαθαριστεί πλήρως. 
Επιπρόσθετα, η ασφάλεια και η καταλληλότητα των ενώσεων πρέπει να είναι 
διασφαλισµένες. Επίσης, πρέπει να πληρούνται και κάποια άλλα κριτήρια, όπως η 
επαρκής διαλυτότητα και σταθερότητα σε µεγάλο εύρος τιµών pH και θερµοκρασίας, 
η καθαρά γλυκιά γεύση χωρίς άλλες παράλληλες γεύσεις ή µεταγεύσεις, αλλά και να 
αποδίδουν οικονοµικά. Προς το παρόν, στην αγορά κυκλοφορούν ορισµένες  µερικές 
καινούριες γλυκαντικές ύλες (π.χ. ακετυλοσουλφάµη και ασπαρτάµη). 
 
Β. Φυσικές Γλυκαντικές Ύλες: 
 
Ζαχαρόζη (Κοινή Ζάχαρη): 
Η ζαχαρόζη είναι ευρέως διαδεδοµένη στη φύση, ιδιαίτερα στα: 

x πράσινα φυτά, φύλλα και βλαστούς (ζαχαροκάλαµο 12 – 26%, γλυκό 
καλαµπόκι [sweet corn] 17%, ζαχαρούχο σόργο [sugar millet] 7 – 15%, οπό 
φοίνικα 3 – 6%). 

x σε φρούτα και σπόρους (πυρηνόκαρπα, όπως ροδάκινα, γιγαρτόκαρπα, όπως 
τα γλυκά µήλα, οι κολοκύθες, τα χαρούπια, οι ανανάδες, τα φοινικοκάρυδα, 
το καρύδι, το κάστανο κλπ.), και 

x στις ρίζες και ριζώµατα (γλυκοπατάτες 2 – 3 %, φιστίκια αραχίδες 4 – 12%, 
κρεµµύδια 10 – 11%, παντζάρια και επιλεγµένες διασταυρώσεις 3–20%). 

 
Οι 2 κύριες πηγές ζαχαρόζης είναι το ζαχαροκάλαµο και τα ζαχαρότευτλα. Η ζάχαρη 
από ζαχαρότευτλο διακρίνεται από εκείνη από ζαχαροκάλαµο, κυρίως, µε βάση τις 
ενώσεις που συνοδεύουν την παραγωγή τους. Άλλα είδη ζάχαρης είναι η ζάχαρη από 
χουρµά, που παραλαµβάνεται από το γλυκό, σαρκώδη καρπό της χουρµαδιάς 
(Αλγερία, Ιράκ) και περιέχει έως 81 % ζαχαρόζη επί των στερεών συστατικών, η 
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ζάχαρη από φοίνικα, η οποία προέρχεται από διάφορα είδη φοίνικα της Ινδίας, της 
Σρι Λάνκα, της Μαλαισίας και των Φιλιππινών, η ζάχαρη από σφένδαµο, η οποία 
παράγεται από το δέντρο σφένδαµο που βρίσκεται στη Βόρεια Αµερική (Καναδά και 
ΗΠΑ) και στην Ιαπωνία (ο χυµός σφενδάµου περιέχει 5% ζαχαρόζη, ελάχιστες 
ποσότητες ραφινόζης και αρκετούς άλλους ολιγοσακχαρίτες µε άγνωστη δοµή. 
Πωλείται σε συµπυκνωµένη µορφή είτε ως σιρόπι σφενδάµου είτε ως ζάχαρη 
σφενδάµου. Οι αρωµατικές ενώσεις έχουν πολύ µεγάλη σηµασία σε αυτά τα 
προϊόντα. Το σιρόπι σφενδάµου περιέχει διάφορα οξέα, όπως κιτρικό, µηλικό, 
φουµαρικό, γλυκολικό και ηλεκτρικό. Στα αρωµατικά συστατικά περιλαµβάνονται 
η βανιλίνη και η φουρφουράλη), και η ζάχαρη από σόργο που περιέχουν 12% 
ζαχαρόζη. 
Η ζάχαρη συσκευάζεται σε σάκους από χαρτί, γιούτα ή λινό, σε χαρτοκιβώτια, σε 
χάρτινες σακούλες ή κώνους, σε γυάλινα δοχεία και σε φύλλα πολυαιθυλενίου. Τα 
τελευταία χρησιµοποιούνται ως επένδυση σε συσκευασίες από χαρτί, γιούτα ή ξύλο. 
Η ζάχαρη αποθηκεύεται σε περιβάλλον µε σχετική υγρασία 65 – 70%, χύµα σε 
κάδους ή συσκευασµένα σε σάκους και πάνω σε παλέτες. Η µη συσκευασµένη 
ζάχαρη διανέµεται στη βιοµηχανία και στους χονδρέµπορους σε βυτία που 
µεταφέρονται µε φορτηγά οχήµατα ή φορτηγά τρένα.   
Η ζάχαρη είναι γνωστή µε πολλά ονόµατα. Τα ονόµατα µπορεί να σχετίζονται α) µε 
το βαθµό καθαρότητας (ραφιναρισµένη, λευκή, ακατέργαστη ή κίτρινη ζάχαρη), β) 
την έκταση της κοκκοποίησης ή το µέγεθος των κρυστάλλων (άχνη, κρυσταλλική 
ζάχαρη, ζάχαρη ζαχαρωτού, ζάχαρη σε κύβους ή κώνους) και γ) την χρήση της 
(κονσερβοποίηση, ζαχαροπλαστική ή αναψυκτικά). Η υγρή ζάχαρη είναι διάλυµα 
ζαχαρόζης σε νερό µε τουλάχιστον 62% στερεά, από τα οποία το 3% το πολύ 3% 
είναι ιµβερτοσάκχαρο. Η περιεκτικότητα σε ιµβερτοσάκχαρο είναι υψηλότερη σε 
υγρά ιµβερτοποιηµένα σάκχαρα και σιρόπια. Τέτοια διαλύµατα αποθηκεύονται και 
µεταφέρονται εύκολα, ενώ είναι εύκολα και στο χειρισµό. Προστίθενται µε τα 
βοήθεια δοσοµετρικών αντλιών σε διάφορα προϊόντα και χρησιµοποιούνται ευρύτατα 
στη βιοµηχανία ποτών (αναψυκτικά και οινοπνευµατώδη), στην κονσερβοποίηση και 
από τους παρασκευαστές παγωτού, γλυκών και αρτοσκευασµάτων, αλλά και στην 
παραγωγή µαρµελάδων και ζελέδων. Η χρήση υγρής ζάχαρης βοηθάει στην αποφυγή 
των επιπρόσθετων σταδίων κρυστάλλωσης κατά την επεξεργασία της ζάχαρης, ενώ 
αποφεύγονται και τα προβλήµατα που σχετίζονται µε τη συσκευασία της ζάχαρης. 
Η υδρόλυση της ζάχαρης µε οξέα ή ένζυµα (σουκράση) οδηγεί στην παραγωγή 
ιµβερτοσάκχαρου, µε άλλα λόγια µίγµατος γλυκόζης και φρουκτόζης, το οποίο στη 
συνέχεια διαχωρίζεται στα συστατικά του. Το σιρόπι ιµβερτοσάκχαρου είναι 
εµπορικά διαθέσιµη υγρή ζάχαρη. Τέλος, το ιµβερτοσάκχαρο χρησιµεύει ως πρώτη 
ύλη για την παραγωγή σορβιτόλης και µανιτόλης. 
 
Αµυλοσιρόπιο (Σιρόπι Γλυκόζης ή Μαλτόζης): 
Η παραγωγή αµυλοσιρόπιου επιτυγχάνεται µε όξινη ή ενζυµική υδρόλυσή του. Οι 
ελεγχόµενες συνθήκες επεξεργασίας αποδίδουν προϊόντα µε µεγάλες διαφορές στη 
σύσταση, ώστε να είναι κατάλληλα για διάφορες εφαρµογές. Η όξινη υδρόλυση 
επιτυγχάνεται µε υδροχλωρικό οξύ ή θειικό οξύ, κυρίως σε µία διαδικασία συνεχούς 
λειτουργίας και αποδίδει σιρόπι γλυκόζης. Ο ακατέργαστος χυµός εξουδετερώνεται 
και περνάει από διάφορα στάδια ραφιναρίσµατος. Οι πρωτεΐνες και τα λιπίδια 
αποµακρύνονται µε καθίζηση σε κατάλληλο pH. Οι χρωστικές αποµακρύνονται µε 
ενεργό άνθρακα, ενώ τα µέταλλα µε ανταλλαγή ιόντων. Στη συνέχεια, ο καθαρός 
χυµός συµπυκνώνεται µε εξάτµιση σε κενό µέχρι 70 – 85% στερεά. 
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Κατά την υδρόλυση µε οξύ, παρατηρείται ένας αριθµός από παράπλευρες 
αντιδράσεις. Πιο συγκεκριµένα, παρατηρούνται αντιδράσεις αναστροφής, οπότε 
παράγονται ισοµαλτόζη και άλλοι δι – ή τρισακχαρίτες. Επίσης, σχηµατίζονται 
προϊόντα αποικοδόµησης της γλυκόζης, όπως η υδροξυµεθυλοφουρφουράλη και 
άλλες ενώσεις χαρακτηριστικές της καραµελοποίησης και της αντίδρασης Maillard 
(µη ενζυµικό µαύρισµα). 
Το ένζυµο που χρησιµοποιείται πιο συχνά για την υδρόλυση του αµύλου είναι η α–
αµυλάση, η οποία αποµονώνεται από το βακτήριο Bacillus subtilis ή τον Bacillus 
licheniformis. Άριστο pH και θερµοκρασία δράσης του ενζύµου είναι το 6,5 και οι 70 
– 90οC, αντίστοιχα. Το ένζυµο που προέρχεται από τον Bacillus licheniformis είναι 
ενεργό ακόµα και στους 110oC. Η υδρόλυση µπορεί να διεξαχθεί, έτσι ώστε να 
παραληφθεί ένα προϊόν που αποτελείται κυρίως από µαλτόζη και επιπρόσθετα, 
µαλτοτριόζη και µικρές ποσότητες γλυκόζης. Ένας κατάλληλος συνδυασµός ενζύµων 
µπορεί να δώσει προϊόντα που δεν είναι δυνατόν να παραχθούν µόνο µε όξινη 
υδρόλυση. Η ένταση της γλυκιάς γεύσης του υδρολυµένου αµύλου εξαρτάται από το 
βαθµό υδρόλυσης και κυµαίνεται στο 25–30% της γλυκύτητας της ζάχαρης.  
Τα αµυλοσιρόπια χρησιµοποιούνται σε προϊόντα ζαχαροπλαστικής. Επιβραδύνουν 
την κρυστάλλωση της ζάχαρης (γλυκά µε σκληρή καραµέλα) και βοηθούν στο 
µαλάκωµα της υφής, όπως στα µαλακά γλυκά καραµέλας, στα φοντάν και στις 
τσίχλες. Χρησιµοποιούνται, επίσης, στην παραγωγή παγωτού, στην παραγωγή 
αλκοολούχων ποτών και αναψυκτικών, στην κονσερβοποίηση φρούτων και στη 
βιοµηχανία αρτοσκευασµάτων. 
 
Αφυδατωµένο Αµυλοσιρόπιο: 
Τα αφυδατωµένα αµυλοσιρόπια µε υγρασία 3–4% παράγονται µε εκνέφωση 
υδρολυµένου αµύλου. Τα προϊόντα είναι ευδιάλυτα στο νερό και στην αραιωµένη 
αλκοόλη και χρησιµοποιούνται, για παράδειγµα, στην παραγωγή λουκάνικων ως 
ενισχυτές του κόκκινου χρώµατος.  
 
Γλυκόζη (∆εξτρόζη): 
Η πρώτη ύλη για την παραγωγή γλυκόζης είναι κυρίως άµυλο που αποµονώνεται από 
το καλαµπόκι, την πατάτα ή το σιτάρι. Το άµυλο, αρχικά, υγροποιείται µε 
θερµοανθεκτικές α–αµυλάσες µικροβιακής προέλευσης στους 90οC και σε pH 6,0 ή 
µε µερική όξινη υδρόλυση. 
Το προερχόµενο από τον Aspergillus niger ένζυµο σε pH 4,5 και 60C παρέχει ένα 
προϊόν υδρόλυσης µε 94–96% γλυκόζη. Μετά από ένα στάδιο 
ραφιναρίσµατος/καθαρισµού, το παράγωγο της υδρόλυσης συµπυκνώνεται µε 
εξάτµιση και κρυσταλλώνεται ως µονόενυδρη γλυκόζη. Στη συνέχεια, η γλυκόζη 
παραλαµβάνεται µε ξήρανση της µονοένυδρης µορφής της σε ρεύµα θερµού αέρα ή 
µε κρυστάλλωση από αιθανόλη, µεθανόλη ή οξικό οξύ σε µορφή πάγου.  
Η γλυκόζη εξαιτίας της µεγάλης και γρήγορης επαναπορρόφησης, χρησιµοποιείται 
ως αναζωογονητικός και δυναµωτικός παράγοντας σε πολλές θρεπτικές συνταγές και 
φάρµακα. Όπως το αφυδατωµένο σιρόπι γλυκόζης, έτσι και η κρυσταλλική 
χρησιµοποιείται ως ενισχυτικό του κόκκινου χρώµατος στο κρέας και τα τηγανητά 
λουκάνικα.  
 
Σιρόπι Γλυκόζης–Φρουκτόζης (Σιρόπι Υψηλής Περιεκτικότητας σε 
Φρουκτόζη): 
Το σιρόπι γλυκόζης – φρουκτόζης παράγεται από τον ενζυµικό ισοµερισµό της 
γλυκόζης. Η µετατροπή της γλυκόζης σε φρουκτόζη λαµβάνει χώρα σε pH 7,5 στους 
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60οC µέσα σε αντιδραστήρα που περιέχει ισοµεράση µικροβιακής προέλευσης. Η 
ισοµεράση είναι δεσµευµένη πάνω σε φορέα. Επειδή ο ισοµερισµός ανέρχεται σε 
ποσοστό 425, γι’ αυτό προστίθεται φρουκτόζη, αν θέλουµε να επιτύχουµε 
υψηλότερες ποσότητες φρουκτόζης, π.χ. 55%. Σε υψηλότερες θερµοκρασίες 
αντίδρασης, η χηµική ισορροπία της µετατοπίζεται προς την κατεύθυνση παραγωγής 
φρουκτόζης.  
 
Παράγωγα Αµυλοσιρόπιου: 
Η υδρογόνωση των σιροπιών γλυκόζης οδηγεί στην παραγωγή προϊόντων, τα οποία 
καθώς δεν είναι ζυµώσιµα, προκαλούν λιγότερη τερηδόνα και χρησιµοποιούνται 
στην παραγωγή γλυκών προϊόντων. Ισοµερισµός της µαλτόζης παρουσία αλκαλίων 
οδηγεί στην παραγωγή µαλτουλόζης, η οποία είναι πιο γλυκιά από τη µαλτόζη, ενώ η 
υδρογόνωση αποδίδει µαλτιτόλη. Αυτό το µίγµα αλκοολούχων σακχάρων δε µπορεί 
να κρυσταλλωθεί, αλλά µετά από την προσθήκη κατάλληλων πολυσακχαριτών  
µπορεί να αφυδατωθεί µε εκνέφωση. 
 
Πολυδεξτρόζη: 
Όταν η γλυκόζη τήκεται παρουσία µικρών ποσοτήτων σορβιτόλης και κιτρικού 
οξέος, τότε σχηµατίζεται ένα πολυµερές µε διασταυρούµενους δεσµούς που 
ονοµάζεται πολυδεξτρόζη. Η θερµιδική της αξία είναι µεγαλύτερη ή ίση από 1 
θερµίδα ανά γραµµάριο. Για το λόγο αυτό, η πολυδεξτρόζη χρησιµοποιείται ως 
γλυκαντική ύλη για διαβητικούς και για την παραγωγή αρτοσκευασµάτων και 
γλυκών προϊόντων χαµηλής θερµιδικής αξίας. 
 
Λακτόζη: 
Η λακτόζη παράγεται από τον ορό του γάλακτος και τα συµπυκνώµατά του. Ο ορός 
ρυθµίζεται σε pH 4,7 και µετά θερµαίνεται απευθείας µε ατµό στους 95–98οC για να 
αποµακρυνθούν οι αλβουµίνες του γάλακτος. Στη συνέχεια, το υγρό που προκύπτει 
µετά την αποµάκρυνση των πρωτεϊνών και το φιλτράρισµα, συµπυκνώνεται σε 
συµπυκνωτή πολλών σταδίων και µετά αποµακρύνονται τα άλατα µε διαχωρισµό. Το 
συµπύκνωµα αυτό αποδίδει ένα κίτρινο, ακατέργαστο σάκχαρο µε 12–14% υγρασία. 
Το µητρικό υγρό που αποµένει λόγω της υψηλής περιεκτικότητας σε λακτόζη, 
επιστρέφει στο συµπυκνωτή ή χρησιµοποιείται για την παραγωγή αιθανόλης, 
γαλακτικού οξέος και προπιονικού οξέος. Η ακατέργαστη λακτόζη ραφινάρεται µε 
διαλυτοποίηση, φιλτράρισµα και αρκετές ανακρυσταλλώσεις. Η ένυδρη λακτόζη 
µετατρέπεται σε σκόνη σε ειδικό σφαιρόµυλο και διαχωρίζεται σε φυγοκεντρικό 
ταξινοµητή, ανάλογα µε το µέγεθος των κόκκων. Ενδιαφέρον αρχίζει να αποκτά και 
η αφυδάτωση της λακτόζης µε ξηραντήρα µε εκνέφωση.  
Για την αύξηση της πεπτικότητας, της διαλυτότητας και της γλυκύτητας της 
λακτόζης, διάλυµα 60% λακτόζης µπορεί να θερµανθεί στους 93,5οC και οι 
κρύσταλλοι που προκύπτουν µεταφέρονται σε ξηραντήρα τυµπάνων υπό κενό. Έτσι, 
σχηµατίζεται η β – λακτόζη, της οποίας η περιεκτικότητα σε υγρασία δεν ξεπερνά το 
1% και η οποία είναι περισσότερο διαλυτή από την α–λακτόζη. Η β–λακτόζη µπορεί 
να χρησιµοποιηθεί ως θρεπτική ουσία για παιδιά, υλικό πλήρωσης ή αραίωσης σε 
φαρµακευτικά σκευάσµατα (χάπια) και ως συστατικό σε θρεπτικά διαλύµατα που 
χρησιµοποιούνται στην µικροβιακή παρασκευή αντιβιοτικών. 
Η λακτόζη ενσωµατώνεται στη ζύµη των αρτοσκευασµάτων στις ακόλουθες, 
συνήθως, αναλογίες: 
α) Απλά αρτοσκευάσµατα: 2 – 3% του βάρους του αλεύρου. 
β) Κέικ: 10 – 15% των σακχάρων. 
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γ) Βουτήµατα και µπισκότα: 15 – 20% των σακχάρων. 
δ) Γλάσα και επιχρίσµατα: 15 – 20% των σακχάρων. 
ε) Ζύµη για πίτες: 6 – 8% του βάρους του αλεύρου, όταν η ζύµη περιέχει 60% λίπος, 
και 10 – 12%, όταν περιέχει λιγότερο από 55% λίπος. 
στ) Γεµίσµατα φρούτων: 15 – 20% των σακχάρων. 
 
Προϊόντα από Λακτόζη: 
Η ενζυµική ή όξινη υδρόλυση της λακτόζης παρέχει ένα µίγµα γλυκόζης και 
γαλακτόζης, το οποίο είναι 2 φορές πιο γλυκό από τη λακτόζη. Επιπλέον, αύξηση της 
έντασης της γλυκιάς γεύσης επιτυγχάνεται µε ενζυµικό ισοµερισµό της γλυκόζης.  
Η λακτουλόζη παραλαµβάνεται µε ισοµερισµό της λακτόζης. Είναι πιο γλυκιά από τη 
λακτόζη. Με υδρογόνωση προκύπτει λακτιτόλη. 
 
Ζάχαρη των Φρούτων (Φρουκτόζη): 
Η φρουκτόζη παραλαµβάνεται από το φυσικό της πολυµερές, την ινουλίνη, η οποία 
απαντά στην αγκινάρα της Ιερουσαλήµ, στο τσικόρι, τις κονδυλώδεις ρίζες της 
ντάλιας και άλλων φυτών, και στο θύσανο της σφαιρικής αγκινάρας. Η φρουκτόζη 
παραλαµβάνεται µε όξινη υδρόλυση της ινουλίνης ή µε χρωµατογραφικό διαχωρισµό 
του ιµβερτοσάκχαρου. 
Η φρουκτόζη είναι πιο γλυκιά από τη ζάχαρη και χρησιµοποιείται ως υποκατάστατο 
της ζάχαρης για διαβητικούς. Μπορεί να µετατραπεί µερικώς σε γλυκόζη µε βρασµό 
για µεγάλο διάστηµα λόγω των οξέων που υπάρχουν στα προϊόντα φρούτων απ’ όπου 
παραλαµβάνονται. 
 
Σορβιτόλη: 
 
Η σορβιτόλη είναι µία υγροσκοπική αλκοόλη, που έχει περίπου τη µισή γλυκύτητα 
της ζάχαρης. Χρησιµοποιείται ως γλυκαντική ύλη σε διαβητικούς και στην 
κονσερβοποίηση. Στα αρτοσκευάσµατα και στα γλυκά χρησιµοποιείται µε τη µορφή 
σιροπιού 70% σε ποσότητες που κυµαίνονται µεταξύ 5–10% για να µαλακώνει την 
υφή (softener) και να απορροφά την υγρασία. Η σορβιτόλη είναι, επίσης, κατάλληλη 
για την παραγωγή γλυκών χωρίς ζάχαρη (τσίχλες). Η σορβιτόλη µπορεί να 
παρασκευαστεί σε βιοµηχανική κλίµακα µε καταλυτική υδρογόνωση της γλυκόζης.  
 
Ξυλιτόλη: 
 
Η ξυλόζη παραλαµβάνεται µε υδρόλυση των ηµικυτταρινών. Με καταλυτική 
υδρογόνωση της ξυλόζης προκύπτει η ξυλιτόλη. Όπως η φρουκτόζη και η σορβιτόλη, 
η ξυλιτόλη είναι υποκατάστατο της ζάχαρης µε διαβητικούς και χρησιµοποιείται στην 
παρεντερική διατροφή (ενδοφλέβια και ενδοµυϊκή), ενώ χρησιµοποιείται ως υλικό 
που µειώνει τον κίνδυνο πρόκλησης τερηδόνας σε τσίχλες χωρίς ζάχαρη. 
 
Μανιτόλη: 
 
Η µανιτόλη µπορεί να παρασκευαστεί µε υδρόλυση του ιµβερτοσάκχαρου. Λόγω 
µικρότερης διαλυτότητας µπορεί να διαχωριστεί χρωµατογραφικά από τη σορβιτόλη. 
Εξαιτίας της καθαρτικής δράσης, χρησιµοποιείται κυρίως στις τσίχλες και σε 
προϊόντα αρτοποιίας που προορίζονται για διαβητικούς.  
 
Μέλι: 
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Το µέλι παράγεται από τη µέλισσα την µελισσουργό. Οι µέλισσες ρουφούν το νέκταρ 
από τα άνθη και άλλους γλυκούς χυµούς (µελιτώµατα) που βρίσκονται σε ζωντανά 
φυτά, και το αποθηκεύουν στους µελιτοφόρους θύλακες, όπου εµπλουτίζεται µε 
διάφορες ουσίες προερχόµενες από τις µέλισσες, ώστε να προκληθούν διάφορες 
αλλαγές. Όταν οι µέλισσες επιστρέφουν στην κυψέλη, αποθέτουν το νέκταρ σε 
κηρήθρες για αποθήκευση και ωρίµανση. 
Η παραγωγή του µελιού ξεκινά αµέσως µετά τη συλλογή και εναπόθεση της γύρης, 
του νέκταρ και των µελιτωµάτων στο µελιτοφόρο θύλακα της µέλισσας. Το µίγµα 
των πρώτων υλών παραδίδεται στις εργάτριες – µέλισσες µέσα στην κυψέλη για να 
το εναποθέσουν στα κελιά της κηρήθρας. Η µετατροπή του νέκταρ σε µέλι 
προχωράει µέσα στο κελί ακολουθώντας τα παρακάτω στάδια: 
α. νερό εξατµίζεται από το νέκταρ, το οποίο γίνεται έτσι πιο πηχτό. 
β. η περιεκτικότητα σε ιµβερτοσάκχαρα αυξάνει εξαιτίας της υδρόλυσης της 
ζάχαρης µε οξέα και ένζυµα που προέρχονται από τις µέλισσες, ενώ ταυτόχρονα 
η γλυκόζη ισοµεριώνεται προς φρουκτόζη στο µελιτοφόρο θύλακα. 
γ. απορρόφηση πρωτεϊνών από τα φυτά και τις µέλισσες, και οξέα από το σώµα 
της µέλισσας. 
δ. αφοµοίωση των ανόργανων και αρωµατικών ενώσεων, και των βιταµινών που 
έχουν συλλεγεί και µεταφερθεί στην κυψέλη. 
ε. απορρόφηση των ενζύµων από τους σιελογόνους αδένες και τους µελιτοφόρους 
θύλακες των µελισσών. Όταν η υγρασία του µελιού µειωθεί στο 16–19%, τότε τα 
κελιά κλείνονται µε κερί και συνεχίζεται η ωρίµανση. Κατά την ωρίµανση 
συνεχίζεται η υδρόλυση της ζάχαρης από το ένζυµο ιµβερτάση, ενώ συντίθενται 
και νέα σάκχαρα.  
 
Το µέλι διακρίνεται στα ακόλουθα είδη: 

x Μέλι µε κηρήθρα, δηλ. µέλι που βρίσκεται σε κλειστές κηρήθρες. 
x Μέλι εξαγωγής, το οποίο παραλαµβάνεται µε ένα εξαγωγέα µελιού, δηλ. µε 

φυγοκέντρηση των κηρηθρών σε σχετικά υψηλές θερµοκρασίες. Αυτή η 
τεχνική παρέχει το µεγαλύτερο όγκο του µελιού που βρίσκεται στην αγορά. Η 
ήπια θέρµανση στους 40οC διευκολύνει την απελευθέρωση του µελιού από τις 
κηρήθρες. 

x Μέλι πίεσης, το οποίο συλλέγεται µε συµπίεση των κηρηθρών µε υδραυλικό 
πιεστήριο σε θερµοκρασία δωµατίου. 

x Στραγγιστό µέλι, το οποίο συλλέγεται από πολτοποιηµένες ή µη 
πολτοποιηµένες κηρήθρες µε ήπια θέρµανση και πίεση. 

x Πυκνό µέλι, το οποίο ανακτάται µε την πολτοποίηση κηρήθρων µελιού. Αυτό 
το είδος µελιού χρησιµοποιείται µόνο για τη διατροφή των µελισσών.  

 
Ανάλογα µε τη χρήση του, το µέλι διακρίνεται σε: 

� Μέλι για Οικιακή Χρήση. Αυτό είναι το προϊόν µε την υψηλότερη ποιότητα. 
Καταναλώνεται σε καθαρή µορφή. 

� Μέλι Αρτοποιίας. Αυτό το είδος του µελιού δεν είναι υψηλής ποιότητας και 
χρησιµοποιείται αντί ζάχαρης στην παρασκευή αρτοσκευασµάτων. Τέτοιο 
µέλι έχει ζυµωθεί αυθόρµητα και έχει ως ένα βαθµό απορροφήσει ξένες 
ουσίες και γεύση ή έχει υπερθερµανθεί. Αυτή η κατηγορία περιλαµβάνει και 
το καραµελοποιηµένο µέλι.  

Ανάλογα µε την περίοδο συγκοµιδής, το µέλι µπορεί να χαρακτηριστεί ως πρώιµο 
(συλλογή µέχρι τα τέλη Μαΐου), κύριο (Ιούνιο και Ιούλιο) και όψιµο (Αύγουστο και 
Σεπτέµβριο). 
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Το µέλι µπορεί να ταξινοµηθεί ανάλογα µε τη γεωγραφική προέλευση, π.χ. 
γερµανικό (µέλι από το Μέλανα ∆ρυµό ή το “Allgau”), ουγγαρέζικο, 
καλιφορνέζικο, καναδικό, Χιλιανό, κουβανέζικο κλπ. 
Η γεύση, το άρωµα και το χρώµα του µελιού επηρεάζονται από τα είδη λουλουδιών, 
από τα οποία προέρχεται το νέκταρ. Τα ακόλουθα είδη µελιού ταξινοµούνται 
ανάλογα µε το είδος του φυτού, από το οποίο προέρχονται: 

 Ανθόµελο, π.χ. από ρείκια, φιλύρα (φλαµουριά), ακακία, τριφύλλι των 
βορείων χωρών, γλυκά και λευκά τριφύλλια, αλφάλφα (ήµερο τριφύλλι), 
κράµβη, φαγόπυρο και άνθη οπωροφόρων  δέντρων.Όταν είναι πρόσφατα 
παρασκευασµένα, είναι πηχτά, διαφανή υγρά, τα οποία σταδιακά σχηµατίζουν 
κρυστάλλους σακχάρων. Το ανθόµελο είναι λευκό, ανοιχτό προς σκούρο, 
πρασινοκίτρινο ή καφετί. Το µέλι από δέντρο σφενδάµου είναι ανοιχτό 
κεχριµπαρί, το µέλι από ήµερο τριφύλλι είναι σκούρο κόκκινο, το µέλι 
τριφυλλιών έχει ανοιχτό χρώµα κεχριµπαριού µέχρι κοκκινωπό, το ανθόµελο 
από λιβάδια είναι κεχριµπαρί µέχρι καφέ. Έχει χαρακτηριστική, γλυκιά γεύση 
και έντονο άρωµα που εξαρτάται από τις γευστικές και αρωµατικές ενώσεις, 
οι οποίες µαζί µε το νέκταρ συλλέγονται από τις µέλισσες. Μερικές φορές, 
έχει άρωµα και γεύση που θυµίζουν µελάσα. Αυτό ισχύει ιδιαίτερα για το 
µέλι, που προέρχεται από ρείκια, ή µερο τριφύλλι και φαγόπυρο. 

 Μέλι από µελίτωµα (µελίτωµα πεύκου, ελάτου ή φύλου). Αυτό το είδος 
µελιού στερεοποιείται δύσκολα. Είναι λιγότερο γλυκό, είναι σκουρόχρωµο 
και συχνά µπορεί να έχει µία ρητινούχα, τερπενική οσµή και γεύση. 

Το µέλι πωλείται ως υγρό ή ηµιστερεό προϊόν. Για τη σταθεροποίησή του, το υγρό 
µέλι πρέπει να φιλτραριστεί µε πίεση για την αποµάκρυνση των κρυστάλλων της 
ζάχαρης, καθώς και άλλων πυρήνων κρυστάλλωσης. Η θέρµανση του µελιού µειώνει 
το ιξώδες (το κάνει πιο λεπτόρρευστο) κατά την επεξεργασία και πλήρωση, ενώ 
παράλληλα δίνει τη δυνατότητα πλήρους διαλυτοποίησης της προστιθέµενης 
γλυκόζης και εφαρµογής παστερίωσης. Η θέρµανση πρέπει να είναι ήπια γιατί το 
χαµηλό pH του µελιού και η υψηλή περιεκτικότητα σε φρουκτόζη, το καθιστούν 
ευαίσθητο στη θερµική επεξεργασία. Όπως και µε άλλα τρόφιµα, προτιµάται η 
συνεχής παστερίωση µε τη µέθοδο HTST (υψηλή θερµοκρασία–µικρός χρόνος – π.χ. 
65οC για 30΄΄) µε επακόλουθη γρήγορη ψύξη. Από την άλλη µεριά, η επεξεργασία 
του µελιού προς ένα ηµιστερεό προϊόν περιλαµβάνει την προσθήκη 10% 
λεπτοκρυσταλλωµένου µελιού σε υγρό µέλι και αποθήκευση για µία εβδοµάδα στους 
14οC, προκειµένου να δηµιουργηθούν οι πυρήνες κρυστάλλωσης και να επιτραπεί η 
πλήρης κρυστάλλωσή του. Το προϊόν αυτό πωλείται ως κρεµώδες µέλι.  
Η πυκνότητα του µελιού (στους 20οC) εξαρτάται από την περιεκτικότητά του σε νερό 
και µπορεί να κυµαίνεται από 1,4404 (14% νερό) έως 1,3550 (21% νερό). Το µέλι 
είναι υγροσκοπικό, και εποµένως πρέπει να διατηρείται σε αεροστεγή δοχεία. Τα 
περισσότερα µέλια συµπεριφέρονται ως Νευτώνεια υγρά. Ωστόσο, µερικά µέλια, 
όπως αυτά που προέρχονται από το ήµερο τριφύλλι, παρουσιάζουν θιξοτροπικές 
ιδιότητες, οι οποίες αποδίδονται στην παρουσία πρωτεϊνών ή διασταλτική 
συµπεριφορά, εξαιτίας της παρουσίας δεξτράνης σε µικροποσότητες.  
Το µέλι είναι ουσιαστικά ένα συµπυκνωµένο υδατικό διάλυµα ιµβερτοσάκχαρου, 
αλλά περιέχει και ένα πολύπλοκο µίγµα άλλων υδατανθράκων, αρκετών ενζύµων, 
αµινοξέων και οργανικών οξέων, ανόργανων, αρωµατικών ενώσεων, χρωστικών, 
κηρών, κόκκων γύρης κλπ. 
 
 



 

38 
 

Εκατοστιαία σύσταση του µελιού 
Συστατικό Μέση τιµή ∆ιακύµανση 
Υγρασία 17,2 13,4 – 22,9 

Φρουκτόζη 38,2 27,3 – 44,3 
Γλυκόζη 31,3 22,0 – 40,8 

Ζαχαρόζη 2,4 1,7 – 3,0 
Μαλτόζη 7,3 2,7 – 16,0 

Ανώτερα σάκχαρα 1,5 0,1 – 8,5 
Άλλα 3,1 0 – 13,5 

Άζωτο 0,06 0,05 – 0,08 
Ανόργανα (τέφρα) 0,22 0,20 – 0,24 

Ελεύθερα οξέα 22 6,8 – 47,2 
Λακτόνες 7,1 0 – 18,8 

Ολικά οξέα 29,1 8,7 – 59,5 
Τιµή pH 3,9 3,4 – 6,1 

 
Η περιεκτικότητα του µελιού σε νερό θα πρέπει να είναι µικρότερη του 20%. Μέλι µε 
µεγαλύτερη περιεκτικότητα είναι ευάλωτο στη ζύµωση από οσµόφιλες ζύµες. Η 
ζύµωση από ζύµες είναι ασήµαντη, όταν η περιεκτικότητα σε νερό είναι µικρότερη 
του 17,%, ενώ µε υγρασία µεταξύ 17,1% και 20% η ζύµωση εξαρτάται από τον 
αριθµό των οσµόφιλων αποικιών ζυµών. 
Η φρουκτόζη και η γλυκόζη είναι τα κύρια σάκχαρα του µελιού. ∆εν έχουν βρεθεί 
άλλοι µονοσακχαρίτες. Ωστόσο, περισσότεροι από 20 δι – και ολιγοσακχαρίτες έχουν 
αναγνωριστεί, µε κυριότερο τη µαλτόζη. Η σύσταση των δισακχαριτών εξαρτάται 
από σε µεγάλο βαθµό από τα φυτά, από τα οποία προέρχεται το µέλι, ενώ οι 
γεωγραφικές, εποχικές και κλιµατικές επιδράσεις είναι αµελητέες. Η περιεκτικότητα 
σε ζάχαρη µεταβάλλεται αισθητά κατά την ωρίµανση του µελιού. 
Τα κυριότερα ένζυµα στο µέλι είναι η α – γλυκοσιδάση (ιµβερτάση ή σουκράση), οι 
α – και β – αµυλάσες (διαστάση), η οξειδάση της γλυκόζης, η καταλάση και η όξινη 
φωσφατάση. Οι πρωτεΐνες του µελιού προέρχονται, κυρίως, από τα φυτά και µερικώς 
από τις µέλισσες. Επίσης, το µέλι περιέχει ελεύθερα αµινοξέα σε επίπεδο 
100mg/100g στερεών. Το σηµαντικότερο από τα αµινοξέα είναι η προλίνη, η οποία 
προέρχεται πιθανότατα από τις µέλισσες και η οποία αποτελεί το 50–85% του 
κλάσµατος των αµινοξέων του µελιού. Με βάση τις αναλογίες αρκετών αµινοξέων, 
είναι δυνατό να προσδιοριστεί η γεωγραφική ή η τοπική προέλευση του µελιού.  
Το κύριο οργανικό οξύ στο µέλι είναι το γλυκονικό οξύ, το οποίο παράγεται µε τη 
δράση της οξειδάσης της γλυκόζης. Στο µέλι το οξύ αυτό βρίσκεται σε ισορροπία µε 
τη γλυκονολακτόνη. Το επίπεδο των οξέων εξαρτάται, κυρίως, από το χρόνο που 
µεσολάβησε µεταξύ της συλλογής του νέκταρ από τις µέλισσες και της επίτευξης της 
τελικής πυκνότητας του µελιού στα κελιά της κηρήθρας. Η δραστικότητα της 
οξειδάσης της γλυκόζης πέφτει σε µηδενικά επίπεδα στο παχύρρευστο σιρόπι. Άλλα 
οξέα που υπάρχουν στο µέλι σε µικρές µόνο ποσότητες, είναι το οξικό, το βουτυρικό, 
το γαλακτικό, το κιτρικό, το ηλεκτρικό, το µυρµηκικό, το µηλεϊνικό, το µηλικό και 
το οξαλικό οξέα. 
Γύρω στις 300 πτητικές ενώσεις είναι παρούσες στο µέλι, ενώ πάνω από 200 έχουν 
ταυτοποιηθεί. Υπάρχουν εστέρες αλειφατικών και αρωµατικών οξέων, αλδεΰδες, 
κετόνες και αλκοόλες. Ιδιαίτερη σηµασία παρουσιάζουν η β – δαµασκηνόνη και η 
φαινυλακεταλδεΰδη, οι οποίες έχουν οσµή και γεύση, όπως του µελιού. Ο 
ανθρανιλικός µεθυλεστέρας είναι χαρακτηριστική αρωµατική ουσία σε µέλια, που 
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προέρχονται από δέντρα εσπεριδοειδών, ενώ η λεβάντα και ο αιθέρας της 
φλαµουριάς είναι χαρακτηριστικά αρωµατικά συστατικά του µελιού φλαµουριάς. 
Αναφορικά µε τις χρωστικές του µελιού, λίγα είναι γνωστά. Το κεχριµπαρένιο χρώµα 
φαίνεται να οφείλεται σε φαινολικές ενώσεις και σε προϊόντα µη ενζυµικού 
µαυρίσµατος µεταξύ αµινοξέων και φρουκτόζης.  
Από την άλλη µεριά, το µέλι µπορεί να περιέχει τοξικά συστατικά. Το δηλητηριώδες 
ή “τρελό” µέλι προέρχεται, κυρίως, από µέλισσες που συλλέγουν το νέκταρ τους από: 
κάποια είδη ροδόδεντρων που φύονται στη Μικρά Ασία και την οροσειρά του 
Καυκάσου, µερικά φυτά της οικογένειας Ericaceae, τα “τρελά” µούρα, τους 
αειθαλείς θάµνους Kalmia, τα Eurphorbiaceae και από µέλι που συλλέχθηκε από 
άλλες γλυκές ουσίες, όπως τα εκκρίµατα των µελιτωµάτων του γρύλλου. Τα 
δηλητηριώδη λουλούδια του καπνού, της πικροδάφνης / ροδοδάφνης, του γιασεµιού, 
της δαιµοναρίας / υοσκύαµου και του κώνειου δίνουν µη δηλητηριώδες µέλι. Η 
παραγωγή των µελιών αυτών είναι ασήµαντη στην Ευρώπη. 
Έχει διαπιστωθεί, γενικά, ότι το χρώµα του µελιού σκουραίνει κατά την αποθήκευση, 
η ένταση του αρώµατος µειώνεται και το περιεχόµενο της 
υδροξυµεθυλοφουρφουράλης αυξάνεται, ανάλογα µε το pH, το χρόνο και τη 
θερµοκρασία αποθήκευσης. Η ενζυµική ιµβερτοποίηση της ζάχαρης συνεχίζεται σε 
χαµηλά επίπεδα, ακόµα και όταν το µέλι έχει φτάσει στην τελική πυκνότητά του. Το 
µέλι θα πρέπει να προστατεύεται από την υγρασία του αέρα και να διατηρείται σε 
θερµοκρασίες χαµηλότερες από 10οC, όταν αποθηκεύεται. Το επιθυµητό εύρος 
θερµοκρασιών για χρήση είναι 18–24οC. 
Τέλος, πέρα από την κατανάλωσή του ως µέλι, χρησιµοποιείται στην αρτοποιία 
(µπισκότα µελιού, κλπ.), στην παρασκευή αλκοολούχων ποτών µε ανάµιξη µε 
αλκοόλ (ρακόµελο, λικέρ µελιού, “beartrag”) ή µε ζύµωση δίνοντας κρασί µε γεύση 
µέλι. Παρασκευάσµατα που περιέχουν µέλι σε συνδυασµό µε γάλα και δηµητριακά 
προορίζονται για παιδιά. Στον καπνό προστίθεται περιστασιακά για γεύση. Στην 
ιατρική, το µέλι χρησιµοποιείται είτε σε καθαρή µορφή είτε σε παρασκευάσµατα, 
όπως το µελόγαλα, το µέλι µε µάραθο και αλοιφές για πληγές. Ενσωµατώνεται σε 
καλλυντικά, σε πηκτές γλυκερόλης – µελιού και κρέµες ηλιοθεραπείας. Η σηµασία 
του ως τροφή και ως θρεπτικό συστατικό βασίζεται, κυρίως, στα αρωµατικά του 
συστατικά, την υψηλή περιεκτικότητά του σε υδατάνθρακες και την ταχύτατη 
απορρόφηση των τελευταίων. 
 
Προϊόντα βύνης: 
Η βύνη παρασκευάζεται από το κριθάρι, µετά το φύτρωµά του σε ελεγχόµενες 
συνθήκες και την ξήρανσή του. Οι φυσιολογικές διεργασίες που συνοδεύουν το 
φύτρωµα δηµιουργούν ή ελευθερώνουν µεγάλες ποσότητες ενζύµων, οι οποίες 
µεταβάλλουν τα συστατικά του καρπού. 
Τα προϊόντα βύνης που χρησιµοποιούνται, συνήθως, από τις αρτοποιητικές 
βιοµηχανίες είναι το βυνάλευρο, το συµπυκνωµένο εκχύλισµα βύνης (σιρόπι βύνης) 
και το ξηρό εκχύλισµα βύνης. Το βυνάλευρο είναι το άλεσµα του φυτρωµένου 
καρπού, το συµπυκνωµένο εκχύλισµα είναι συµπυκνωµένο υδατικό εκχύλισµα του 
φυτρωµένου καρπού και το ξηρό εκχύλισµα είναι το αφυδατωµένο υδατικό 
εκχύλισµα.  
 
Το συµπυκνωµένο εκχύλισµα βύνης έχει, συνήθως, την ακόλουθη περίπου σύσταση: 

x Μαλτόζη 58% 
x ∆εξτρίνες 17% 
x Πρωτεΐνες 5% 
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x Τέφρα  1% 
x Υγρασία 9% 

Τα προϊόντα βύνης µπορεί να διαιρεθούν, ανάλογα µε την ενζυµική τους 
δραστηριότητα, σε διαστατικά και µη διαστατικά προϊόντα. Η βύνη εξασφαλίζει 
την παραγωγή µαλτόζης από το άµυλο, ακόµα και µετά την καταστροφή των 
ζυµοµυκήτων στο φούρνο. Έτσι, παράγονται περισσότερα σάκχαρα που βελτιώνουν 
τα γενικά χαρακτηριστικά και την ποιότητα του τελικού προϊόντος διότι 
µεγιστοποιείται ο όγκος, καλυτερεύει η υφή και η δοµή, και ενισχύεται το χρώµα της 
κόρας. Επίσης, αυξάνει τη συγκράτηση υγρασίας από το τελικό προϊόν και 
διασφαλίζει κατά τον τρόπο αυτό τη νωπότητα και τη διατηρησιµότητα για µεγάλο 
χρονικό διάστηµα. Ένα πρόσθετο πλεονέκτηµα της βύνης είναι ότι, στις περιπτώσεις 
παρασκευής απλών αρτοσκευασµάτων µε γάλα, µε την επιτάχυνση της ζύµωσης που 
δηµιουργεί, αντισταθµίζει την επιβράδυνση της διαστατικής δράσης που προκαλεί το 
γάλα. Τέλος, η διαστατική βύνη έχει ευνοϊκά αποτελέσµατα, όταν ενσωµατώνεται σε 
δυνατό ή σκληρό αλεύρι και σε ζυµάρι που παρασκευάζεται µε σκληρό ή αλκαλικό 
νερό. Η υπερβολική ποσότητα συµπυκνώµατος βύνης δηµιουργεί σκούρα 
παρασκευάσµατα, θα ευνοήσει την έντονη ζύµωση και θα κάνει την ψίχα κολλώδη. 
Από την άλλη µεριά, τα προϊόντα της αδιαστατικής βύνης έχουν υποβληθεί σε 
θερµοκρασίες που έχουν αδρανοποιήσει τα ένζυµα. Χρησιµοποιούνται, κυρίως, για 
να δώσουν γεύση, οσµή και χρώµα στα αρτοποιητικά προϊόντα. Έχουν ακόµη κάποια 
επίδραση στην υφή και εφοδιάζουν τους ζυµοµύκητες µε ζυµώσιµους υδατάνθρακες 
και άλλα θρεπτικά στοιχεία. Η περιεκτικότητά τους σε σάκχαρα και δεξτρίνες µικρού 
µοριακού βάρους είναι µεγάλη. Τα συστατικά αυτά καραµελοποιούνται από τις 
υψηλές θερµοκρασίες και δίνουν γλυκύτητα και χαρακτηριστική γεύση και οσµή. 
Οι χρωστικές αλλαγές, που συνοδεύουν την καραµελοποίηση και το µη ενζυµικό 
µαύρισµα, κάνουν τα προϊόντα αυτά της βύνης πολύτιµα σα χρωστικές και 
χρησιµοποιούνται για να δώσουν σκοτεινότερο χρώµα σε διάφορα αρτοποιητικά 
προϊόντα. Επίσης, συµβάλλουν στη διόγκωση της ζύµης στο φούρνο και 
επιτυγχάνουν την παρασκευή αρτοσκευασµάτων µε οµοιόµορφη δοµή και 
βελούδινη, απαλή υφή. 
 

Ποσοστά συµπυκνωµένου εκχυλίσµατος βύνης που προτείνονται για 
ενσωµάτωση στα αρτοποιητικά προϊόντα. 

 
Είδος προϊόντος Τύπος βύνης Ποσοστό αλέυρου 

Άσπρο ψωµί Χαµηλή διαστατική 0,25 – 0,5 
Ψωµάκια Kaiser Μέτρια διαστατική 5 

Γλυκά αρτοσκευάσµατα Χαµηλή διαστατική 2 
Pretzel Αδιαστατική 2–6 

Κράκερ σόδας Μέτρια διαστατική 1 
Βουτήµατα Αδιαστατική 18–33 

 
Στέβια: 
Η στέβια (βοτανικό όνοµα Stevia Rebaudiana) είναι είδος φυτού µε προέλευση τη 
Βραζιλία και την Παραγουάη. Περιέχει µια ουσία η οποία ονοµάζεται στεβιόζη ή 
στεβιόλη έχει πολλές φορές µεγαλύτερη γλυκαντική δύναµη από την ζάχαρη. 
Χρησιµοποιείται σε αρκετές χώρες ως εναλλακτική γλυκαντική ουσία από την 
ζάχαρη. 
Η γλυκιά γεύση των φύλλων της είναι γνωστή εδώ και αιώνες στους αυτόχθονες της 
Ν. Αµερικής που τη χρησιµοποιούν ως φυσικό γλυκαντικό. Τα τελευταία χρόνια το 
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φυτό στέβια και τα γλυκαντικά που προέρχονται από τα φύλλα του τράβηξαν την 
προσοχή εξαιτίας της αυξηµένης ζήτησης σε τρόφιµα χαµηλής περιεκτικότητας σε 
ζάχαρη και θερµίδες. Τα φύλλα του φυτού και τα γλυκαντικά που προέρχονται από 
αυτό έχουν πολλαπλάσια γλυκύτητα από τη ζάχαρη, δεν αποδίδουν ενέργεια 
(θερµίδες) και δεν περιέχουν υδατάνθρακες. 
Είναι µέλος της οικογένειας Asteraceae και συγγενεύει µε διάφορα βότανα και άνθη, 
όπως το χαµοµήλι, το εστραγκόν, το αντίδι, το µαρούλι, η µαργαρίτα, ο ηλίανθος και 
τα χρυσάνθεµα. Το γένος στέβια αποτελείται από 240 είδη φυτών που ενδηµούν στη 
Βόρεια και Κεντρική Αµερική και το Μεξικό µέχρι την Αριζόνα, το Νέο Μεξικό και 
το Τέξας. Οι γλυκιές ιδιότητες των φύλλων της ήταν γνωστές για αιώνες στους 
αυτόχθονες της Ν. Αµερικής, όπως στη φυλή Γκουαράνι της Παραγουάης, που 
φαίνεται να χρησιµοποίησε πρώτη τα φύλλα του φυτού για να γλυκάνει ροφήµατα 
βοτάνων. Από το 1800 η κατανάλωση της στέβιας εδραιώθηκε σε όλη τη Νότια 
Αµερική, όπως τη Βραζιλία και την Αργεντινή. Τα φύλλα του φυτού στέβια είναι 30 
µε 45 φορές πιο γλυκά από τη ζάχαρη και τρώγονται ωµά ή χρησιµοποιούνται 
ολόκληρα σε ροφήµατα βοτάνων και τρόφιµα. 
Τα φύλλα της στέβια ξηραίνονται και στη συνέχεια εµβαπτίζονται σε νερό (µε µια 
διαδικασία που θυµίζει τη διαβροχή του τσαγιού) ώστε να απελευθερωθούν τα γλυκά 
συστατικά (γλυκοζίτες στεβιόλης), τα οποία αποµονώνονται µε τεχνικές (όπως η 
κρυσταλλοποίηση) και καθαρίζονται, µέχρι να προκύψει το επιθυµητό προϊόν. 
Τα γλυκαντικά που προέρχονται από στέβια αποδίδουν µηδενικές θερµίδες και 
µπορούν να αποτελέσουν επιλογή για τους ανθρώπους που θέλουν να µειώσουν ή να 
διατηρήσουν το βάρος τους. Μελέτες έχουν δείξει ότι τα γλυκαντικά µε λίγες ή 
µηδενικές θερµίδες µπορούν να συµβάλλουν στον έλεγχο του βάρους, αφού 
µειώνουν το θερµιδικό περιεχόµενο της δίαιτας και διατηρούν την ευχαρίστηση στο 
διαιτολόγιο βοηθώντας τους ανθρώπους να µείνουν πιστοί στη δίαιτά τους για 
µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα. Τα γλυκαντικά από στέβια δεν περιέχουν 
υδατάνθρακες και δεν επηρεάζουν τη γλυκόζη στο αίµα, εποµένως µπορούν να 
καταναλωθούν από ανθρώπους µε διαβήτη. Επίσης δεν αποδίδουν ενέργεια 
(θερµίδες) και µπορούν να συµβάλλουν στη µείωση ή τη διατήρηση φυσιολογικού 
βάρους, µια πολύ σηµαντική παράµετρο για τον έλεγχο του [[διαβήτη και των 
επιπλοκών του. 
Η αξία του φυτού αυτού είναι σηµαντική καθώς µπορεί να γίνει και βιοµηχανική 
εκµετάλλευση του αλλά και οικιακή παραγωγή (π.χ. σε γλάστρες για τις καθηµερινές 
ανάγκες του σπιτιού). Η στέβια µπορεί να χρησιµοποιηθεί φρέσκια αλλά και 
αποξηραµένη, στο φαγητό, σε σαλάτες, σε γλυκά, σε ποτά. Η ποσότητα που 
απαιτείται είναι ελάχιστη χάρις την µεγάλη γλυκαντική της δύναµη οπότε ουσιαστικά 
δεν προσθέτει θερµίδες στο σκεύασµα ή στο αφέψηµα στο οποίο προστίθεται. 
 
Γ. Συνθετικές Γλυκαντικές Ύλες: 
 
Ζαχαρίνη: 
Η ζαχαρίνη αποτελεί σηµαντική τεχνητή γλυκαντική ύλη και χρησιµοποιείται υπό τη 
µορφή άλατος µε Na, η οποία δεν είναι τόσο γλυκιά. Σε µεγάλες συγκεντρώσεις έχει 
ελαφρώς µεταλλική γεύση και πικρή µετάγευση. Η τρέχουσα ηµερήσια πρόσληψη 
ζαχαρίνης είναι 0–2,5 mg/Kg σωµατικού βάρους. 
 
Κυκλαµικό: 
Το άλας του κυκλαµικού οξέος είναι ευρέως διαδεδοµένη γλυκαντική ύλη και 
κυκλοφορεί στο εµπόριο ως άλας µε Na ή Ca του κυκλοεξανικού σουλφαµικού 
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οξέος. Η ένταση της γλυκύτητας είναι σηµαντικά µικρότερη από εκείνη της 
ζαχαρίνης. ∆εν έχει πικρή µετάγευση. Στο σύνολο, όµως, η γλυκιά γεύση του 
κυκλαµικού δεν είναι τόσο ευχάριστη όσο αυτή της ζαχαρίνης. Η αποδεκτή ηµερήσια 
πρόσληψη είναι  0–11 mg/Kg σωµατικού βάρους. Έχει διαπιστωθεί στα κυκλαµικά 
ότι, όσο µεγαλύτερος είναι ο δακτύλιος τόσο µεγαλύτερη η γλυκύτητα δηλ. τόσο 
µικρότερο το όριο (κατώφλι) αναγνώρισης της γλυκύτητας.  
 
Μονελλίνη: 
Προέρχεται από τον πολτό του φρούτου Dioscoreophyllum cumminsii. Αποτελείται 
από 2 πεπτίδια, τα Α και Β, τα οποία δεν είναι οµοιοπολικά ενωµένα µεταξύ τους. 
Από µόνα τους τα πεπτίδια δεν είναι γλυκά. Όταν ξαναενώνονται οι αλυσίδες, 
αποκαθίσταται αργά µία γλυκιά γεύση, χωρίς όµως να επιτυγχάνεται η ένταση της 
γλυκύτητας της αρχικής πρωτεΐνης. Αυτό αποτελεί σαφή ένδειξη ότι οι αντιδράσεις 
µεταξύ τω πεπτιδικών αλυσίδων οδηγούν σε µη αντιστρεπτές αλλαγές στη δοµή. 
 
Θαυµατίνη: 
Απαντά σε 2 µορφές, τη θαυµατίνη Ι και τη θαυµατίνη ΙΙ. Και οι 2 προέρχονται από 
τον καρπό του Thaumatococcus danielli. 
 
Κουρκουλίνη και Μιρακουλίνη: 
Η κουρκουλίνη είναι µία γλυκιά πρωτεΐνη που απαντά στον καρπό του Curculigo 
latifolia. Η γλυκιά γεύση που προκαλείται από την πρωτεΐνη αυτή εξαφανίζεται µετά 
από λίγα λεπτά, για να ξαναεµφανιστεί µε την ίδια ένταση κατά τη διάλυση µε νερό. 
Υπάρχει η θεωρία ότι τα ιόντα ασβεστίου και µαγνησίου καταστέλλουν τη γλυκιά 
γεύση. Με την κατανάλωση χυµού λεµονιού (κιτρικό οξύ) ενισχύεται σηµαντικά η 
αίσθηση της γλυκύτητας. Έτσι, όπως και η µιρακουλίνη, χρησιµοποιείται ως 
τροποποιητής γεύσης 
Η µιρακουλίνη είναι µία γλυκοπρωτεΐνη που απαντάται στον καρπό του Synsepalum 
dulficicum (ενός τροπικού φρούτου, γνωστού και ως “θαυµατουργή ράγα”). Αν και η 
µιρακουλίνη είναι άγευστη, έχει την ιδιότητα να προσδίδει γλυκιά γεύση σε ξινά 
διαλύµατα, και γι’ αυτό ονοµάζεται τροποποιητής γεύσης. Εποµένως, ο χυµός 
λεµονιού φαίνεται γλυκός,  αν προηγουµένως έχουµε καταναλώσει διάλυµα 
µιρακουλίνης. 
 
∆ουλκίνη: 
Η δουλκίνη – 4-αιθοξυφαινυλουρία – είναι πιο κοντά γευστικά στη ζάχαρη παρά στη 
ζαχαρίνη. Η γλυκαντική δύναµή της, όµως, είναι χαµηλότερη της ζαχαρίνης. 
Παλαιότερα, χρησιµοποιούνταν ως µίγµα µε τη ζαχαρίνη, αλλά πλέον δε 
χρησιµοποιείται λόγω τοξικότητας. 
 
Σουοσάνη: 
Είναι σαφώς πιο γλυκιά από τη δουλκίνη και τη ζαχαρίνη. 
 
Γουανιδίνες: 
Τα παράγωγα του γουανιδινο-οξικού οξέος ανήκουν στις πιο γλυκές από τις γνωστές 
ενώσεις. Αντικατάσταση της καρβοξυλικής οµάδας από τετραζολικό δακτύλιο οδηγεί 
σε απώλεια της γλυκαντικής δύναµης. Παράγονται µε τη µέθοδο των 
ισοθειοκυανικών αλάτων. 
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Οξίµες: 
Είναι από καιρό γνωστό ότι η αντι-αλδοξίµη της περιλλαλδεΰδης – η οποία έχει 
ανακαλυφθεί στα αιθέρια έλαια του φυτού Perilla nankinensis – έχει µία έντονη 
γλυκιά γεύση.  
 
Οξαθειαζινονικά διοξείδια: 
Αυτές οι ενώσεις ανήκουν σε µία νέα κατηγορία γλυκαντικών ουσιών µε δοµή 
παρόµοια της ζαχαρίνης. Σύµφωνα µε τις ιδιότητές τους και τρέχοντα τοξικολογικά 
στοιχεία, είναι κατάλληλες για χρήση. Η αποδεκτή ηµερήσια πρόσληψη για το µετά 
καλίου άλας της ακεσουλφάµης Κ είναι 0–9 mg/Kg σωµατικού βάρους. Η γλυκύτητα 
της ακεσουλφάµης Κ γίνεται γρήγορα αντιληπτή και υπό φυσιολογικές συνθήκες 
επεξεργασίας και αποθήκευσης είναι ουσιαστικά σταθερή στα τρόφιµα. 
Χρησιµοποιείται σε µεγάλο αριθµό προϊόντων (τσίχλες, καραµέλες, αναψυκτικά 
κλπ). 
 
Ασπαρτάµη: 
Είναι διπεπτίδιο, το οποίο αποτελείται από ασπαρτικό οξύ και φαινυλαλανίνη, 
γνωστό ως Nutrasweet. Έχει την ίδια γλυκύτητα µε ένα µεγάλο αριθµό άλλων 
διπεπτιδίων του ασπαρτικού και του αµινοµηλονικού οξέων. Η ένταση της 
γλυκύτητας εξαρτάται από τη συγκέντρωση και µπορεί να συγκριθεί µε αυτή της 
ζαχαρίνης. Αν και η σταθερότητά της δεν είναι πάντα ικανοποιητική, χρησιµοποιείται 
παγκοσµίως. Σε αντίθεση µε τη γλύκανση ροφηµάτων (καφές ή τσάι), τα οποία 
καταναλώνονται αµέσως, προβλήµατα παρουσιάζονται σε τρόφιµα που πρέπει να 
ζεσταθούν ή σε γλυκά ροφήµατα που πρέπει να αποθηκευτούν για µεγαλύτερα 
χρονικά διαστήµατα. Η αποδεκτή ηµερήσια πρόσληψη της ασπαρτάµης είναι 0–7,5 
mg/Kg σωµατικού βάρους. 
 
Σούπερ ασπαρτάµη: 
Είναι γλυκύτερη της ασπαρτάµης κατά 100 φορές. 
 
Αλιτάµη: 
Τα αµίδια των διπεπτιδίων που αποτελούνται από ασπαρτικό οξύ και αλανίνη 
παρουσιάζουν, επίσης, γλυκιά γεύση και είναι γνωστή ως αλιτάµη. Επειδή η 
σταθερότητα των υδρόφοβων δεσµών στο µόριο της αλιτάµης είναι µεγαλύτερη από 
εκείνη στο µόριο της ασπαρτάµης, µπορεί να χρησιµοποιηθεί στην αρτοποιία και τη 
ζαχαροπλαστική. 
 
Χερναδουλκίνη: 
Είναι ένα γλυκό σεσκιτερπένιο που προέρχεται από το φυτό Lippia dulcis Trev. 
(Verbenaceae). Η ένωση αυτή είναι ελαφρώς λιγότερο ευχάριστη στη γεύση από τη 
ζάχαρη και έχει κάποια πικρίλα. 
 
Αλοδεοξυζάχαρα: 
Τα αλοδεοξυζάχαρα είναι πιο γλυκά από τη ζάχαρη, πιθανώς λόγω της αυξηµένης 
υδροφοβικότητάς τους. Η γλυκαντική δύναµή τους εξαρτάται από τον τύπο, τον 
αριθµό και τη θέση των υποκαταστατών στο µόριο τους. Χαρακτηριστικό 
παράδειγµα είναι η σουκραλόζη, η οποία έχει ευχάριστη γλυκιά γεύση και υψηλή 
σταθερότητα. 
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Συνθετικό Μέλι: 
Το συνθετικό µέλι είναι, κυρίως, ιµβερτοποιηµένη ζάχαρη από τεύτλα ή 
ζαχαροκάλαµα και παράγεται µε ή χωρίς προσθήκη σακχάρου, αµύλου ή 
αµυλοσιροπίου. Ρυθµίζεται στην εµφάνιση, στο άρωµα και στη γεύση, ώστε να 
µοιάζει µε αληθινό µέλι. Ανάλογα µε τη µέθοδο παραγωγής, τα προϊόντα αυτά 
περιέχουν µη σακχαρούχα συστατικά, ανόργανα, σακχαρόζη και 
υδροξυµεθυλοφουρφουράλη. 
Για την παραγωγή συνθετικού µελιού, η σακχαρόζη (διάλυµα 75%) διασπάται σε 
γλυκόζη και φρουκτόζη µε όξινη υδρόλυση παρουσία υδροχλωρικού, θειικού, 
φωσφορικού, ανθρακικού, µυρµηκικού, γαλακτικού, τρυγικού ή κιτρικού οξέων. 
Λιγότερο συχνά, η υδρόλυση γίνεται ενζυµικά χρησιµοποιώντας ιµβερτάση. Το οξύ, 
που χρησιµοποιείται για την ιµβερτοποίηση της σακχαρόζης, εξουδετερώνεται στη 
συνέχεια µε ανθρακικό ή διττανθρακικό νάτριο, ανθρακικό ασβέστιο, κλπ. το 
ιµβερτοποιηµένο σάκχαρο, στη συνέχεια, αρωµατίζεται, περιστασιακά, µε έντονα 
µυρωδικό και γευστικό φυσικό µέλι. Για να διευκολυνθεί η κρυστάλλωση, 
προστίθενται πυρήνες κρυστάλλων ιµβερτοποιηµένης ζάχαρης, που έχει ήδη 
στερεοποιηθεί, και στη συνέχεια συσκευάζεται µε αυτόµατες µηχανές. Κατά τη 
διάρκεια της ιµβερτοποίησης, σχηµατίζεται, επίσης, ένας ολιγοσακχαρίτης (µία 
δεξτρίνη “αναστροφής”), η οποία αποτελείται κυρίως από φρουκτόζη. Υπερβολική 
ιµβερτοποίηση µε παρατεταµένη θέρµανση έχει ως αποτέλεσµα σκούρο και µερικές 
φορές πικρό προϊόν. Συνολικά, αποικοδόµηση της γλυκόζης και της φρουκτόζης 
δηµιουργεί οδηγεί στην παραγωγή σηµαντικών ποσοτήτων 
υδροξυµεθυλοφουρφουράλης – αυτό θα µπορούσε να χρησιµοποιηθεί για την 
ταυτοποίηση του συνθετικού µελιού. Το υγρό συνθετικό µέλι παρασκευάζεται από 
ιµβερτοποιηµένο και εξουδετερωµένο σιρόπι ζάχαρης. Για την παρεµπόδιση της 
κρυστάλλωσης, προστίθεται ήπια αποικοδοµηµένο και εµπλουτισµένο µε δεξτρίνη 
αµυλοσιρόπιο σε ποσοστό µέχρι 20%, ανάλογα µε το βάρος του τελικού προϊόντος. 
Το συνθετικό µέλι περιέχει ιµβερτοσάκχαρο (≥ 50%), ζάχαρη (≤ 38,5%), νερό (≤ 
22%), τέφρα (≤ 0,5%) και όταν κρίνεται απαραίτητο, σακχαροποιηµένα προϊόντα 
αµύλου (≤ 38,5%). Το pH του µίγµατος θα πρέπει να είναι ≥ 2,5. Ο φορέας του 
αρώµατος είναι ο αιθυλεστέρας του φαινυλοξικού οξέος και περιστασιακά το 
διακετύλιο. Η περιεκτικότητα σε υδροξυµεθυλοφουρφουράλη είναι 0,08 – 0,14%. Το 
προϊόν, συνήθως, χρωµατίζεται µε επιτρεπόµενες χρωστικές τροφίµων. 
Το συνθετικό µέλι χρησιµοποιείται ως γλυκιά επάλειψη στο ψωµί και για την 
παρασκευήb “Printen” (µπισκότα µε µέλι που είναι καλυµµένα µε αµύγδαλα), 
ψωµιού πιπερόριζας και σε άλλα προϊόντα αρτοποιίας. 
  


