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ΠΔΡΙΛΗΦΗ 

 

Ζ πανμφζα ενβαζία είκαζ ιζα ιεηά-ακάθοζδ πμο αθμνά ηδκ πενζεηηζηυηδηα ηςκ δζάθμνςκ 

ηνμθίιςκ ζε αηνοθαιίδζμ. Πνυηεζηαζ βζα ιζα πδιζηή έκςζδ πμο εκημπίγεηαζ ζηα εενιζηχξ 

επελενβαζιέκα ηνυθζια, ηαζ δ μπμία έπεζ ηαηδβμνζμπμζδεεί ςξ πζεακυ ηανηζκμβυκμ βζα ημκ 

άκενςπμ. ΢ημ πθαίζζμ ηδξ ενβαζίαξ ιεθεηήεδηακ 2.139 ηνυθζια, πμο πνμένπμκηαζ απυ 131 

ιεθέηεξ. Ζ ζοθθμβή ηςκ δεδμιέκςκ δζελήπεδ ιέπνζ ημκ Γεηέιανζμ ημο 2015 απυ ηζξ ελήξ αάζεζξ 

δεδμιέκςκ: Google Scholar, PubMed, Scopus, αθθά ηαζ απυ εηεέζεζξ μνβακζζιχκ υπςξ EFSA, 

WHO, FAO. Σα πενζζζυηενα δεδμιέκα ζπεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ ηςκ ηνμθίιςκ, πνμηφπημοκ 

απυ ιεθέηεξ πμο πναβιαημπμζήεδηακ ζηδκ Κίκα, Σμονηία ηαζ Δ.Δ. Ακαθμνζηά ιε ηδκ ιέεμδμ 

ακάθοζδξ ηςκ δεζβιάηςκ δ πζμ ζοπκά πνδζζιμπμζμφιεκδ ιέεμδμξ ήηακ δ οβνή πνςιαημβναθία – 

θαζιαημιεηνία ιάγαξ (LC-MS/MS). Σα ηνυθζια πμο ζοθθέπεδηακ απυ ηζξ ιεθέηεξ πςνίζηδηακ 

ζηδκ βεκζηή ηαζ εζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ αθθά ηαζ ζφιθςκα ιε ημκ ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ. 

΢ηδκ βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, ηα πενζζζυηενα ηνυθζια πμο ιεθεηήεδηακ ακήηακ ζηδκ 

ηαηδβμνία ηςκ δδιδηνζαηχκ ηαζ ηςκ βθοηχκ. ΢ηδκ εζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, ζηδκ μπμία 

επζπεζνήεδηε ιζα πζμ εηηεκήξ ηαηδβμνζμπμίδζδ, πνμέηορε υηζ ηα πενζζζυηενα οπυ ιεθέηδ 

ηνυθζια ακήηακ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ ανημζηεοαζιάηςκ ηαζ ηδξ παηάηαξ. Ακαθμνζηά ιε ημκ 

ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ, ηα πενζζζυηενα ηνυθζια ήηακ ρδηά ηαζ ηδβακδηά. Ζ ηαηδβμνία ηνμθίιςκ 

ιε ηδκ ιεβαθφηενδ ιέζδ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ ήηακ ηα ζκαη παηάηαξ, εκχ δ ιαβεζνζηή 

ιέεμδμξ πμο μδδβμφζε ζε ιεβαθφηενδ ιέζδ πενζεηηζηυηδηα ήηακ ημ ηδβάκζζια. Σέθμξ ιζα 

εηηίιδζδ ηδξ έηεεζδξ ζημ ηίκδοκμ έβζκε ιέζς δζενεφκδζδξ πζεακχκ ζεκανίςκ ηανηζκμβέκεζδξ. 

Λέμεηο – θιεηδηά: αηνοθαιίδζμ, βθοηζδαιίδζμ, ηανηζκμβυκμ, εενιζηχξ επελενβαζιέκα ηνυθζια, 

αιοθμφπα ηνυθζια, αζπαναβίκδ, ηδβάκζζια, ρήζζιμ 
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ABSTRACT 

 

The present meta-analysis deals with the acrylamide content in foods. Acrylamide which is a 

chemical compound found in thermally processed foods is classified as a possible human 

carcinogen. In this study, 2.139 foodstuffs were collected from 131 studies. Data collection was 

conducted until December 2015 from the following databases: Google Scholar, PubMed, 

Scopus, as well as from technical reports by EFSA, WHO, FAO. Most data on acrylamide in 

food, derived from studies conducted in China, Turkey and EU.  Regarding the method used for 

the analysis of the samples, the most commonly used method was liquid chromatography – mass 

spectrometry (LC-MS/MS).  The food data collected from the studies were derived in general 

and specific food category, as well as in one category according to the cooking method. In the 

general category, most foods studied belonged to the category of cereals and confectionery. In 

the specific category, in which was attempted a more extensive classification, most foods studied 

belonged to the category of bakery and potato. Regarding the way of cooking, most foods 

studied were grilled and fried. The food category with the highest mean acrylamide content was 

potato snacks, and the cooking method leading to greater mean acrylamide content was frying. 

Eventually, an assessment of the risk exposure was made through investigation of potential 

carcinogenicity scenarios. 

Key words: acrylamide, glycidamide, carcinogenic, thermally processed foods, starchy foods, 

asparagine, frying, baking 
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ΔΙ΢ΑΓΧΓΗ 

 

Ζ πανμφζα ενβαζία εηπμκήεδηε ζηα πθαίζζα απυηηδζδξ δζπθχιαημξ απυ ημ Σιήια Δπζζηήιδξ 

Γζαζημθμβίαξ – Γζαηνμθήξ ηδξ ΢πμθήξ Δπζζηδιχκ Τβείαξ ηαζ Αβςβήξ ημο Υανμημπείμο 

Πακεπζζηδιίμο. 

΢ημπυξ ηδξ πανμφζαξ ενβαζίαξ είκαζ δ ζοβηέκηνςζδ ηςκ δζαεέζζιςκ αζαθζμβναθζηχκ 

δεδμιέκςκ ζπεηζηά ιε ηδκ πενζεηηζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια ηαζ δ ζηαηζζηζηή 

επελενβαζία ηςκ δεδμιέκςκ, πνμηεζιέκμο κα ηαηδβμνζμπμζδεμφκ δζάθμνεξ μιάδεξ ηνμθίιςκ 

αάζεζ ηδξ πενζεηηζηυηδηάξ ημοξ ζε αηνοθαιίδζμ, ηαεχξ ηαζ κα αλζμθμβδεεί μ ηίκδοκμξ βζα ηδκ 

οβεία ημο ακενχπμο απυ ηδκ ηαηακάθςζδ αηνοθαιζδίμο ιέζς ηςκ ηνμθίιςκ.  

Ζ ενβαζία δζανενχκεηαζ ζε ηνία ιένδ. ΢ημ πνχημ ιένμξ βίκεηαζ ακαθμνά ζηζξ ζδζυηδηεξ ημο 

αηνοθαιζδίμο ηαεχξ ηαζ ζηζξ δζάθμνεξ ηεπκζηέξ ακάθοζήξ ημο. Έπεζηα ακαθένμκηαζ μζ 

επζπηχζεζξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηχκ υπςξ πνμέηορακ απυ δζάθμνεξ 

πεζναιαηζηέξ ηαζ επζδδιζμθμβζηέξ ιεθέηεξ ζε δζάθμνεξ πχνεξ. Σέθμξ παναηίεεκηαζ μζ ζοζηάζεζξ 

ηαηακάθςζδξ απυ δζάθμνμοξ μνβακζζιμφξ ηαζ ηα πνμθδπηζηά ιέηνα πμο ιπμνμφκ κα 

εθανιμζημφκ βζα ημκ πενζμνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια. ΢ημ δεφηενμ ιένμξ ακαθφεηαζ 

δ ιεεμδμθμβία ηδξ ζοθθμβήξ ηςκ δεδμιέκςκ ηαζ ηδξ ζηαηζζηζηήξ ακάθοζδξ ηδξ πανμφζαξ 

ενβαζίαξ.  

Σμ ηνίημ ιένμξ πενζθαιαάκεζ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ ζηαηζζηζηήξ ακάθοζδξ. Δζδζηυηενα 

απμηοπχκμκηαζ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ πενζβναθζηήξ ζηαηζζηζηήξ ηαζ μνζζιέκμζ ζηαηζζηζημί 

δείηηεξ, εκχ ελάβμκηαζ ηαζ μζ ααζζηυηενμζ ηακυκεξ ζοζπέηζζδξ ιεηαλφ ηςκ ηαηδβμνζχκ. Σέθμξ 

απυ ηα παναπάκς ζοιπενάζιαηα, εηηζιάηαζ μ ηίκδοκμξ βζα ηδκ ακενχπζκδ οβεία απυ ηδκ 

έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ, ιέζς ηδξ ηαηακάθςζδξ δζάθμνςκ ηνμθίιςκ. Αημθμοεμφκ ηα 

ζοιπενάζιαηα, ζηα μπμία βίκεηαζ επζζηυπδζδ ηςκ ηονζυηενςκ ζδιείςκ πμο πνμέηορακ απυ ηδκ 

πανμφζα ενβαζία. Ζ ενβαζία μθμηθδνχκεηαζ ιε ηδκ πανάεεζδ ηςκ αζαθζμβναθζηχκ πδβχκ ηαζ 

ημο πανανηήιαημξ. 
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ΜΔΡΟ΢ ΠΡΧΣΟ 

 

1.1 Σν αθξπιακίδην   

 

1.1.1 Υεκηθά ραξαθηεξηζηηθά 

Σμ αηνοθαιίδζμ (αηνοθζηυ αιίδζμ) είκαζ δ πδιζηή έκςζδ ιε ημκ ιμνζαηυ ηφπμ C3H5NO ηαζ ιε 

πδιζηυ ηφπμ : 

 

 

Ζ μκμιαζία ηδξ έκςζδξ ηαηά IUPAC είκαζ πνμπ-2-εκ-φθζμ. Πνυηεζηαζ βζα ιζα θεοηή ηαζ άμζιδ 

ηνοζηαθθζηή μοζία, πμο είκαζ δζαθοηή ζημ κενυ, ηδκ αζεακυθδ, ημκ αζεένα ηαζ ημ πθςνμθυνιζμ. 

Σμ αηνοθαιίδζμ απμζημδμιείηαζ πανμοζία μλέςκ, αάζεςκ, μλεζδςηζηχκ παναβυκηςκ, ζζδήνμο 

ηαζ αθάηςκ ζζδήνμο. Ζ ιδ-εενιζηή απμζημδυιδζή ημο, μδδβεί ζημκ ζπδιαηζζιυ αιιςκίαξ, εκχ 

δ εενιζηή πανάβεζ ιμκμλείδζμ ημο άκεναηα, δζμλείδζμ ημο άκεναηα ηαζ μλείδζα ημο αγχημο 

(Wikipedia(a)).  

Όηακ εηηεεεί ζε οπενζχδδ αηηζκμαμθία ή ζε πδβή εενιυηδηαξ πμθοιενίγεηαζ ιε ηαοηυπνμκδ 

έηθοζδ εενιυηδηαξ, μδδβχκηαξ δοκδηζηά ζε έκημκδ ακηίδναζδ πμθοιενζζιμφ. Δκαθθαηηζηά, μ 

πμθοιενζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο ιπμνεί κα βίκεζ ηαζ ιε πδιζηά ιέζα, υπςξ ιέζς ηδξ επίδναζδξ 

μλεζδςηζηχκ μοζζχκ. Γζα ηδκ απμθοβή ημο πμθοιενζζιμφ, πνμηείκεηαζ δ θφθαλή ημο ζε λδνυ, 

ζημηεζκυ ηαζ ροπνυ ιένμξ (Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009). 

Καηά ημκ πεζνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο απαζηείηαζ πνμζμπή, ηαεχξ πνυηεζηαζ βζα ιζα ημλζηή μοζία 

πμο ιπμνεί κα πνμηαθέζεζ έκημκμ ενεεζζιυ υηακ απμννμθδεεί απυ ημ δένια. Απυ πεζνάιαηα 

πμο δζεκενβήεδηακ ζε πμκηίηζα, πνμέηορε υηζ πνυηεζηαζ βζα ιζα ηανηζκμβυκμ ηαζ βμκμημλζηή 

μοζία. Γζα ηδκ απμθοβή ακεπζεφιδηςκ εκενβεζχκ, απαζηείηαζ ηαηά ημκ πεζνζζιυ ηδξ μοζίαξ, 

ηήνδζδ ηςκ ζοκήεςκ πναηηζηχκ αζθαθείαξ, δδθαδή κα απμθεφβεηαζ δ εζζπκμή ζηυκδξ ηαζ δ 

επαθή ιε ημ δένια (Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009). 
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΢οκμπηζηά μζ θοζζημπδιζηέξ ημο ζδζυηδηεξ παναεέημκηαζ ζημκ παναηάης πίκαηα (Βαθααακίδδξ 

& Δοζηαείμο, 2009) :  

Πίνακας 1: Φπζηθνρεκηθέο ηδηόηεηεο αθξπιακηδίνπ 

Διθάκζζδ Άμζια θεοηά ηνοζηαθθζηά θοθθίδζα 

(ακαηνοζηάθθςζδ απυ αεκγυθζμ) 

Μμνζαηυξ Σφπμξ C3H5NO 

΢πεηζηή ιμνζαηή ιάγα 71,08 

΢διείμ Σήλδξ 84,5 
o
C 

΢διείμ Βναζιμφ 175
 o

C (οπυ απμζφκεεζδ), 87
 o

C
 
(2mm Hg), 

103
 o
C (5mm Hg), 125

 o
C ( 

Ποηκυηδηα 1,13 g/cm
3
 

Γζαθοηυηδηα (ζε g/100 mL δζαθφηδ ζημοξ 30ºC): κενυ 

215,5, ιεεακυθδ 155, αζεακυθδ 86,2, αηεηυκδ 

63,1, μλζηυ αζεοθεζηένα 12,6, πθςνμθυνιζμ 

2,66, αεκγυθζμ 0,346, επηάκζμ 0,0068 

΢διείμ Ακάθθελδξ 138ºC 

΢οκηεθεζηήξ Καηακμιήξ (μηηακυθδ/κενυ): logPOW = -1,65 

LD50 170 mg/Κg (ζε πμκηίηζα) 

 

1.1.2 Μεραληζκνί ζρεκαηηζκνύ 

Σμ αηνοθαιίδζμ είκαζ ιζα έκςζδ πμο ιπμνεί κα παναζηεοαζηεί ηυζμ αζμιδπακζηά, υζμ ηαζ 

θοζζηά ζε ιζα πμζηζθία ηνμθίιςκ υηακ οπμζημφκ εενιζηή επελενβαζία ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ. 

 

 Βηνκεραληθή Παξαζθεπή 

Σμ αηνοθαιίδζμ παναζηεοάζηδηε βζα πνχηδ θμνά ζηδκ Γενιακία ημ 1893 ηαζ δ αζμιδπακζηή 

ημο παναζηεοή λεηίκδζε ημ 1954. Γζα ηδκ αζμιδπακζηή παναζηεοή ημο αηνοθαιζδίμο πνχηδ 

φθδ είκαζ ημ αηνοθμκζηνίθζμ (CH2=CH-CN), ημ μπμίμ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ παναζηεοή 

πμθοαηνζθζηχκ ιέζςκ. Με πθήνδ οδνυθοζδ ημ αηνοθμκζηνίθζμ πανέπεζ αηνοθζηυ μλφ 

(CH2=CH-COOH). Δάκ οπάνλεζ εθεβπυιεκδ οδνυθοζδ ημο αηνοθμκζηνζθίμο πανάβεηαζ 

αηνοθαιίδζμ υπςξ πανμοζζάγεηαζ ηαζ ζηδκ παναηάης ακηίδναζδ: 

 

Βαζζηή πνμτπυεεζδ βζα κα βίκεζ δ παναπάκς ακηίδναζδ, είκαζ δ πανμοζία ηναιάηςκ παθημφ. 

Δηηυξ απυ ημκ πμθοιενζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο, θυβς ηςκ ζπεηζηά ορδθχκ απαζημφιεκςκ 

εενιμηναζζχκ (80-140
μ
C), ζπδιαηίγμκηαζ ζδιακηζηέξ πμζυηδηεξ αηνοθζημφ μλέμξ. Χζηυζμ, 

πνμηεζιέκμο κα ζοκεπζζηεί δ ακηίδναζδ είκαζ ζδιακηζηή δ ακαβέκκδζδ ημο ηαηαθφηδ.  
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Ζ οδνυθοζδ ημο αηνοθμκζηνζθίμο, ιπμνεί κα βίκεζ ηαζ εκγοιαηζηά. Υνδζζιμπμζείηαζ ημ έκγοιμ 

κζηνζθμτδναηάζδ (nitrile hydratase) πμο ηαηαθφεζ ηδκ οδνυθοζδ ηςκ κζηνζθίςκ πνμξ ηα 

ακηίζημζπα αιίδζα (RCN + H2O RCONH2). Σμ έκγοιμ αοηυ είκαζ πανυκ ζε ααηηήνζα ημο 

βέκμοξ Rhodococcus. Σα ααηηήνζα αηζκδημπμζμφκηαζ ζε πήβια πμθοαηνοθαιζδίμο ηαζ δ 

οδνυθοζδ πναβιαημπμζείηαζ ζημοξ 10ºC ηαζ ζε pH 8,0-8,5. Πνυζεεημ πθεμκέηηδια ηδξ 

ελδπκηθήο ιεευδμο είκαζ ημ υηζ ημ πνμσυκ πενζέπεζ ιυθζξ ίπκδ ημο ακεπζεφιδημο αηνοθζημφ μλέμξ 

(ηοπζηά 0,02%). 

Ζ πνδζζιυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ πμθθαπθή ηαζ ελαζηίαξ αοημφ απμηεθεί έκα ζδιακηζηυ 

αζμιδπακζηυ πνμσυκ. Με ηδκ ιμνθή ημο ιμκμιενμφξ, ημ αηνοθαιίδζμ έπεζ πενζμνζζιέκεξ 

εθανιμβέξ, ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ ηονίςξ ςξ πνχηδ φθδ βζα μνβακζηέξ ζοκεέζεζξ. Ζ ααζζηυηενδ 

ζδζυηδηά ημο, πμο ημ ηαεζζηά ζδζαίηενα πνήζζιμ είκαζ δ ζηακυηδηα πμθοιενζζιμφ ημο 

(Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009).  

 

 

(Βαιαβαλίδεο & Δπζηαζίνπ, 2009) 

Σχήμα 1: Πνιπκεξηζκόο αθξπιακηδίνπ 

΢ημ παναηάης ζπήια δίκμκηαζ μνζζιέκμζ ηφπμζ ηιήιαημξ ημο ιμνίμο ηςκ δζάθμνςκ πμθοιενχκ, 

πμο ιπμνμφκ κα πνμηφρμοκ απυ ημ αηνοθαιίδζμ. 

 

(Βαιαβαλίδεο & Δπζηαζίνπ, 2009) 

Σχήμα 2: Δλδεηθηηθνί ηύπνπ ηκήκαηνο ηνπ κνξίνπ ησλ δηάθνξσλ πνιπκεξώλ ηνπ αθξπιακηδίνπ 

Ο πμθοιενζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ ιζα δζαδζηαζία πμο λεηζκάεζ απυ ηδκ ζηζβιή ηδξ 

δζάθοζδξ ημο αηνοθαιζδίμο ζημ κενυ. Δπίζδξ ημ αηνοθαιίδζμ ιπμνεί κα πμθοιενζζηεί ηαζ ιε 
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πδιζηά ιέζα υπςξ βζα πανάδεζβια ιε ηδκ επίδναζδ οπενμλεζδίςκ ηαζ άθθςκ μλεζδςηζηχκ 

μοζζχκ. Πνμσυκ ημο πμθοιενζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο, είκαζ ημ πμθοαηνοθαιίδζμ (PAM). Ζ πζμ 

εονεία πνήζδ ημο ΡΑΜ, ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ ζηακυηδηα ημο κα θεζημονβεί ςξ ηνμηζδςηζηυ ιέζμ, 

ηονίςξ βζα ηδκ ελοβίακζδ ημο πυζζιμο κενμφ. Άθθεξ ζδιακηζηέξ πνήζεζξ ημο είκαζ ςξ ιέζμ βζα 

ηδκ εθεβπυιεκδ νμή πεηνεθαίμο ηαηά ηδκ δζάνηεζα ελμνφλεςκ αθθά ηαζ ςξ ζοκδέηδξ ηαζ 

αμδεδηζηή μοζία ηαηαηνάηδζδξ ηαηά ηδκ παναζηεοή πανημπμθημφ ηαζ βεκζηυηενα ζηδκ 

αζμιδπακία πάνημο. Αηυιδ ημ αηνοθαιίδζμ πνδζζιμπμζείηαζ ηαζ ζακ ζηαεενμπμζδηζηυ εδάθμοξ 

εκχ ημ ΡΑΜ είκαζ πανυκ ζε ηαθθοκηζηά (Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009).  

Ο πμθοιενζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο αλζμπμζείηαζ ηαζ ζηδκ ηαηαζηεοαζηζηή δζαδζηαζία βζα ηςκ 

ζπδιαηζζιυ ανιχκ ηαηά ηδκ ηαηαζηεοή ηαζ επζζηεοή ημφκεθ ηαζ οπμκυιςκ. Σμ ΡΑΜ 

πνδζζιμπμζείηαζ επίζδξ απυ ενβαζηήνζα αζμηεπκμθμβίαξ βζα ηδκ ηαηαζηεοή gel δθεηηνμθυνδζδξ 

(Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009). Σμ αηνοθαιίδζμ απμηεθεί έκα απυ ηα ζοζηαηζηά ημο ηαπκμφ 

ημο ηζζβάνμο, βεβμκυξ πμο οπμδεζηκφεζ υηζ ιπμνεί κα ζπδιαηζζηεί ηαζ ιέζς εένιακζδξ 

αζμθμβζημφ οθζημφ. Σμ πμζυ ημο αηνοθαιζδίμο πμο εκημπίγεηαζ ζημκ ηαπκυ ημο ηζζβάνμο, 

απμηεθεί ιζα ζδιακηζηή πδβή πνυζθδρδξ αηνοθαιζδίμο ιέζς εζζπκμήξ (EPA, 2010). 

Πανυθμ πμο ημ αηνοθαιίδζμ απμηεθεί ιζα ημλζηή μοζία, ηα πμθοιενή ημο αηνοθαιδίμο δεκ 

εεςνμφκηαζ ημλζηά. Χζηυζμ, επεζδή ιπμνεί κα πενζέπμοκ πμζυηδηεξ ημο ιμκμιενμφξ, ζοκίζηαηαζ 

πνμζμπή ηαηά ημκ πεζνζζιυ ημοξ (Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009). Γζα ημκ βεκζηυ πθδεοζιυ δ 

ιδ ζπεηζηή ιε ηα ηνυθζια έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ, μθείθεηαζ ηαηά ηφνζμ θυβμ ζηδκ φπανλδ 

ηαηαθμίπςκ ημο ιμκμιενμφξ ζημ πμθοαηνοθαιίδζμ. Οζ ααζζηέξ μδμί έηεεζδξ ζημκ ενβαζζαηυ 

πχνμ είκαζ δ δενιαηζηή απμννυθδζδ ηςκ ιμκμιενχκ αηνοθαιζδίμο απυ δζαθφιαηα ηαζ ιέζς 

εζζπκμήξ λδνμφ ιμκμιενμφξ ή αενμδζαθφιαημξ, ηαηά ηδκ παναζηεοή ημο ΡΑΜ. Χζηυζμ δ 

έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ πμο δεκ είκαζ ζπεηζηή ιε ηα ηνυθζια, εεςνείηαζ παιδθή. 

 

Σξόθηκα 

Μέπνζ ημ 2002 ήηακ βκςζηή ιυκμ δ αζμιδπακζηή παναζηεοή ημο αηνοθαιζδίμο, υπςξ 

ακαθένεδηε παναπάκς, ηαζ δεκ είκαζ ακαβκςνζζηεί δ ζοκεζζθμνά ηςκ ηνμθίιςκ ζηδκ έηεεζδ 

ηςκ αηυιςκ ζημ αηνοθαιίδζμ. Σα δεδμιέκα αοηά άθθαλακ, υηακ ιζα ενεοκδηζηή μιάδα απυ ημ 

Πακεπζζηήιζμ ηδξ ΢ημηπυθιδξ ιαγί ιε ημ Swedish National Food Administration (SNFA), ημκ 

Απνίθζμ ημο 2002, ελέδςζακ κέα εονήιαηα υηζ ημ αηνοθαιίδζμ, ιζα ημλζηή ηαζ πζεακχξ 

ηανηζκμβυκμξ μοζία, ζπδιαηίγεηαζ ηαηά ηδκ παναζηεοή ηςκ ηνμθίιςκ υηακ αοηά εενιαίκμκηαζ 

ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ (FAO/WHO, 2002). 
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Αθμνιή βζα ηδκ δζενεφκδζδ ηδξ έηεεζδξ ημο ακενχπμο ζημ αηνοθαιίδζμ, απμηέθεζε έκα 

ηαηαζηεοαζηζηυ θάεμξ. Λυβς ιζαξ ιεβάθδξ δζαννμήξ κενμφ ηαηά ηδκ ηαηαζηεοή ιζαξ 

ζζδδνμδνμιζηήξ ζήναββαξ ζηδκ ΢μοδδία, απαζημφκηακ δ πνήζδ εκυξ οθζημφ βζα ηδκ ανιμθυβδζδ 

ηςκ ημζπςιάηςκ ηδξ. Σμ οθζηυ πμο πνδζζιμπμζήεδηε βζα ηδκ ανιμθυβδζδ πενζείπε ιμκμιενή 

αηνοθαιζδίμο ηαζ Ν-ιεεοθαηνοθαιζδίμο, ηαζ πνδζζιμπμζήεδηε ζε πμζυηδηα 1400 ηυκςκ ημκ 

Αφβμοζημ ηαζ ημκ ΢επηέιανζμ ημο 1997. Σμκ ΢επηέιανζμ ημο ίδζμο έημοξ,  παναηδνήεδηακ 

πμθθά κεηνά ράνζα ηαεχξ ηαζ πενζζηαηζηά πανάθοζδξ αμμεζδχκ ζηδκ πενζμπή ημκηά ζημ 

ενβμηάλζμ. Αζηία βζα ηδκ ηαηάζηαζδ αοηή ήηακ δ δζαννμή αηνοθαιζδίμο ζηα οπυβεζα φδαηα ηδξ 

πενζμπήξ. Αηυιδ παναηδνήεδηε υηζ πμθθμί απυ ημοξ ενβαγμιέκμοξ πμο είπακ εηηεεεί ζε ορδθέξ 

ζοβηεκηνχζεζξ, ακέπηολακ ζοιπηχιαηα πενζθενζηήξ κεονμπάεεζαξ, πανυιμζαξ ιε αοηή πμο 

πνμηαθείηαζ απυ ηδκ δδθδηδνίαζδ ιε αηνοθαιίδζμ (Eriksson, 2005). 

Ακηίζημζπδ κεονμημλζηυηδηα, παναηδνήεδηε ηαζ ζε αμμεζδή πμο ηνέθμκηακ ιε εενιζηά 

επελενβαζιέκεξ γςμηνμθέξ.  Ζ δζαπίζηςζδ αοηή απμηέθεζε ηδκ αζηία βζα ηδκ δζενεφκδζδ ηδξ 

πανμοζίαξ ημο αηνοθαιζδίμο ηαζ ζηα ηνυθζια. Ο Tareke et al. (2000) ήηακ μ πνχημξ πμο 

οπέεεζε υηζ ημ αηνοθαιίδζμ είκαζ έκαξ ηνμθoβεκήξ ηίκδοκμξ, ζε άνενμ ημο πμο ηζηθμθμνείηαζ 

«Acrylamide: a cooking carcinogen?». Ζ οπυεεζδ αοηή επζαεααζχεδηε, δφμ πνυκζα ανβυηενα 

απυ ηδκ ίδζα επζζηδιμκζηή μιάδα (Boskou & Andrikopoulos, 2010). 

΢ήιενα, ημ αηνοθαιίδζμ έπεζ ακζπκεοηεί ζε έκα ιεβάθμ εφνμξ ηνμθίιςκ πμο έπμοκ οπμζηεί 

εενιζηή επελενβαζία ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ. Ζ ααζζηυηενδ πδιζηή ακηίδναζδ πμο εοεφκεηαζ 

βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ (πνμτπμεέηεζ ηδκ επελενβαζία 

ημο ηνμθίιμο ζε εενιμηναζίεξ ιεβαθφηενεξ ηςκ 120
μ
C), είκαζ δ ακηίδναζδ Maillard ή 

ακηίδναζδ αιαφνςζδξ. Καηά ηδκ εένιακζδ, ημ εθεφεενμ αιζκμλφ αζπαναβίκδ 

απμηαναμλοθζχκεηαζ ηαζ απαιζδχκεηαζ βζα κα ζπδιαηίζεζ αηνοθαιίδζμ, ιέζς μδχκ πμο 

ειπθέημοκ ηδκ ανπζηή ακηίδναζδ ιε ακάβμκηα ζάηπανα ηαζ ιε δζάθμνεξ ηαναμκοθζηέξ εκχζεζξ. 

Ζ ακηίδναζδ αιαφνςζδξ είκαζ επίζδξ οπεφεοκδ βζα ηδκ βεφζδ ηαζ ημ πνχια, ηοπζηχκ ηδβακζηχκ 

πνμσυκηςκ. ΢ε ακηίεεζδ ιε ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο, μζ ακηζδνάζεζξ αοηέξ 

πενζθαιαάκμοκ ηαζ άθθα αιζκμλέα εηηυξ απυ ηδκ αζπαναβίκδ. Μζα ζεζνά ακηζδνάζεςκ (ηιήια 

ηδξ υθδξ ακηίδναζδξ Maillard) πμο μδδβεί ζημ αηνοθαιίδζμ, δίκεηαζ παναηάης. ΢φιθςκα ιε ημ 

ζπήια αοηυ, ημ αιζκμλφ πμο μδδβεί ζηδκ παναβςβή αηνοθαιζδίμο είκαζ δ αζπαναβίκδ 

(Βαθααακίδδξ & Δοζηαείμο, 2009). 
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Σχήμα 3: ΢ρεκαηηζκόο αθξπιακηδίνπ θαηά ηελ αληίδξαζε Maillard 

 

 

Σχήμα 4: Μνληέιν γηα ηελ κειέηε επίδξαζεο ζαθράξνπ θαη ακηλνμένο ζην ζρεκαηηζκό 

αθξπιακηδίνπ 

 

Δηηυξ απυ ηδκ ακηίδναζδ Maillard υπμο ημ αηνοθαιίδζμ ζπδιαηίγεηαζ απεοεείαξ απυ αιζκμλέα 

ηαζ εθεφεενα ζάηπανα, οπάνπμοκ ηαζ άθθμζ ηνυπμζ ζπδιαηζζιμφ ημο. Έκαξ απυ αοημφξ ημοξ 

εκαθθαηηζημφξ ηνυπμοξ ζπδιαηζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια, πζμ ζπάκζμξ απυ ηδκ 

ακηίδναζδ αιαφνςζδξ, είκαζ ιέζς ηδξ αηνμθεΐκδξ. Ζ αηνμθεΐκδ (1-πνμπεκάθδ) είκαζ ιζα απθή 

αθδεΰδδ, πμο έπεζ πμθθαπθέξ πνήζεζξ, ηαζ βζα αοηυκ ημκ θυβμ είκαζ πανμφζα ζε πμθθά πνμσυκηα 

ημο ειπμνίμο. Αηνμθεΐκδ έπεζ ανεεεί ηαζ ζηα ηνυθζια. Έπεζ πνμηαεεί υηζ μ ζπδιαηζζιυξ ηδξ 

πνμηφπηεζ απυ ηδκ αθοδάηςζδ ηδξ βθοηενυθδξ, υηακ γςζηά ηαζ θοηζηά θίπδ οθίζηακηαζ εενιζηή 

επελενβαζία (Eriksson, 2005) ηαζ βεκζηυηενα απυ ηδκ απμζημδυιδζδ θζπζδίςκ, οδαηακενάηςκ 

ηαζ εθεφεενςκ αιζκμλέςκ (Boskou & Andrikopoulos, 2010). Όπςξ ηαζ ζηδκ πενίπηςζδ ηδξ 

ακηίδναζδξ Maillard, δ πδβή αγχημο βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο ιμνίμο ημο αηνοθαιζδίμο θαίκεηαζ 

κα είκαζ δ αιιςκία πμο απεθεοεενχκεηαζ ηαηά ηζξ δζαδζηαζίεξ απαιίκςζδξ (Boskou & 

Andrikopoulos, 2010). 
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(Boskou & Andrikopoulos, 2010) 

Σχήμα 5: ΢ρεκαηηζκόο αθξπιακηδίνπ κέζσ ηεο αληίδξαζεο Maillard 

 

 

(Boskou & Andrikopoulos, 2010)  

Σχήμα 6: ΢ρεκαηηζκόο αθξπιακηδίνπ κέζσ αθξνιεΐλεο από ιηπίδηα 

 

Δηηυξ απυ ημοξ παναπάκς ηνυπμοξ, έπμοκ ηαοημπμζδεεί ηαζ άθθεξ ιέεμδμζ ζπδιαηζζιμφ ημο 

αηνοθαιζδίμο. Έκαξ απυ αοημφξ ημοξ ηνυπμοξ πενζβνάθεζ ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο 

ιέζς ηδξ αθοδάηςζδξ/απαιίκςζδξ ζοβηεηνζιέκςκ ημζκχκ μνβακζηχκ μλέςκ υπςξ ημο ιαθζημφ, 

θαηηζημφ ηαζ ηζηνζημφ μλέμξ (Boskou & Andrikopoulos, 2010). Δκαθθαηηζηά, ημ αηνοθαιίδζμ 

ιπμνεί κα ζπδιαηζζηεί απυ ηδκ πονυθοζδ ηδξ πνςηεΐκδξ ημο ζίημο, βθμοηέκδξ αθθά ηαζ ιέζς 
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ηδξ εκγοιζηήξ απμηαναμλοθίςζδξ ηδξ αζπαναβίκδξ ζηζξ ςιέξ κημιάηεξ. Πανυθμ πμο αοηέξ μζ 

μδμί πζζηεφεηαζ υηζ είκαζ εθάζζμκμξ ζδιαζίαξ, μ ααειυξ ζημκ μπμίμ ζοκεζζθένμοκ ηαηά ημκ 

ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα δζάθμνα ηνυθζια, δεκ έπεζ ενεοκδεεί αηυιδ. 

Ονζζιέκμζ απυ ημοξ εκαθθαηηζημφξ ηνυπμοξ ζπδιαηζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο, πανμοζζάγμκηαζ 

ζημ παναηάης ζπήια (Krishnakuma & Visvanathan, 2014). 

 

Σχήμα 7: Δλαιιαθηηθέο νδνί ζρεκαηηζκνύ αθξπιακηδίνπ 

 

1.2 Πεξηεθηηθόηεηεο αθξπιακηδίνπ ζηα ηξόθηκα 

Απυ ημ 2002 υπμο ακαηαθφθεδηε δ φπανλδ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια, πμθθέξ 

πνμζπάεεζεξ έβζκακ απυ δζάθμνμοξ μνβακζζιμφξ πνμηεζιέκμο κα οπμθμβζζηεί δ πενζεηηζηυηδηα 

ημο αηνοθαιζδίμο ζε δζάθμνεξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ. 

Ζ πνχηδ ακαθμνά βζα ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια, πνμένπεηαζ απυ ημοξ 

FAO/WHO ημ 2002, ηαζ αθμνμφκ δεδμιέκα πμο ζοθθέπεδηακ απυ ηζξ ελήξ πχνεξ: Νμναδβία, 

΢μοδδία, Δθαεηία, Ζκςιέκμ Βαζίθεζμ ηαζ Ζ.Π.Α (FAO/WHO, 2002)
1
.Γεδμιέκα βζα ηα επίπεδα 

αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια πνμέηορακ ηαζ απυ ηδκ επζζηδιμκζηή έηεεζδ ηδξ EFSΑ, βζα ηα έηδ 

παναημθμφεδζδξ 2007-2010 ηαζ ηα μπμία εηδυεδηακ ζημ EFSA Journal ημ 2012 (EFSA, 2012)
2
. 

Πζμ πνυζθαηα δεδμιέκα βζα ηα επίπεδα αηνοθαιζδίμο ζηζξ δζάθμνεξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ 

                                                           
1
 Βλ. παράρτημα Πίνακασ 1 

2
 Βλ. παράρτημα Πίνακασ 2-5 
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πνμηφπημοκ απυ ηδκ επζζηδιμκζηή έηεεζδ ηδξ EFSA βζα ημοξ νοπακηέξ ηδξ ηνμθζηήξ αθοζίδαξ, 

ημ 2015 (EFSA, 2015)
3
. 

 

1.3 Μέζνδνη αλάιπζεο αθξπιακηδίνπ 

Απυ ηδκ ζηζβιή ηδξ ακαηάθορδξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια, πμθθέξ ιεθέηεξ έβζκακ 

πνμηεζιέκμο κα ακαπηοπεμφκ μζ ηαηάθθδθεξ ιέεμδμζ αθθά ηαζ κα αεθηζςεμφκ μζ ήδδ 

οπάνπμοζεξ, χζηε κα πμζμηζημπμζδεμφκ ηα επίπεδα αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια (Ayvaz, 2014).  

Σμ αηνοθαιίδζμ είκαζ ιζα έκςζδ ιε ορδθή ζηακυηδηα ακηίδναζδξ ηαζ δζαθοηή ζημ κενυ, εκχ δεκ 

έπεζ ζδιακηζηέξ πνςιμθυνεξ ή θεμνίγμοζεξ ζδζυηδηεξ (Eriksson, 2005), βεβμκυξ πμο ημ ηαεζζηά 

δφζημθμ ζημκ εκημπζζιυ ημο. Γεκ οπάνπεζ ιζα επίζδιδ ιέεμδμξ βζα ημκ ηαεμνζζιυ ημο 

αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια, ςζηυζμ  οπάνπμοκ πμθθέξ ιέεμδμζ υπςξ δ οβνή ηαζ δ αένζα 

πνςιαημβναθία, δ ιέεμδμξ ELISA, δ ηνζπμεζδήξ δθεηηνμθυνδζδ ηαεχξ ηαζ οπένοενα 

ζοζηήιαηα (Ayvaz, 2014). Ακάιεζα ζηζξ εκαθθαηηζηέξ ιεευδμοξ, δ αένζα ηαζ δ οβνή 

πνςιαημβναθία ζε ζοκδοαζιυ ιε ηδκ θαζιαημιεηνία ιάγαξ, απμηεθμφκ ηζξ πζμ ζοπκά 

πνδζζιμπμζμφιεκεξ ηεπκζηέξ βζα ηδκ ακάθοζδ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια. 

 

1.3.1 Φαζκαηνκεηξία κάδαο (MS) 

Ζ θαζιαημιεηνία ιαγχκ είκαζ ιζα απυ ηζξ ζδιακηζηέξ ιεευδμοξ πνμζδζμνζζιμφ δμιήξ ηαζ 

ιμνζαημφ αάνμοξ ηςκ μνβακζηχκ εκχζεςκ. Ζ ηεπκζηή πναβιαημπμζείηαζ ιέζς ημο 

θαζιαημβνάθμο ιαγχκ πμο είκαζ έκα υνβακμ πμο ιε ηδκ αμήεεζα ημο δθεηηνμκζημφ 

αμιαανδζζιμφ ηειαπίγεζ ηδκ μοζία πμο ιεθεηάηαζ πανάβμκηαξ ζυκηα. Σα ζυκηα επζηαπφκμκηαζ 

πανμοζία εκυξ ζζπονμφ ιαβκδηζημφ πεδίμο ηαζ ηαηαθήβμοκ ζημκ ακζπκεοηή, ζφιθςκα ιε ημ 

ιμνζαηυ ημοξ αάνμξ. Απυ ημ ιμνζαηυ αάνμξ ιπμνεί κα πνμζδζμνζζηεί μ ζημζπεζχδδξ ιμνζαηυξ 

ηφπμξ ηαζ επμιέκςξ μ ειπεζνζηυξ ηφπμξ ηδξ πδιζηήξ έκςζδξ (Βαθααακίδδξ, 2006). 

 

1.3.2 Τγξή ρξωκαηνγξαθία – θαζκαηνκεηξία κάδαο (LC-MS/MS) 

Ζ οβνή πνςιαημβναθία – θαζιαημιεηνία ιάγαξ (LC-MS) είκαζ ιζα ακαθοηζηή πδιζηή ηεπκζηή 

πμο ζοκδοάγεζ ηζξ θοζζηέξ δοκαηυηδηεξ δζαπςνζζιμφ ηδξ οβνήξ πνςιαημβναθίαξ (HPLC) ιε 

αοηήξ ηδξ θαζιαημιεηνίαξ ιάγαξ. Ζ LC-MS είκαζ ιζα ζζπονή ηεπκζηή πμο έπεζ πμθφ ιεβάθδ 

                                                           
3
 Βλ. παράρτημα Πίνακασ 6 
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εοαζζεδζία, βεβμκυξ πμο ηδκ ηαεζζηά πνήζζιδ ζε πμθθέξ εθανιμβέξ. Ζ εθανιμβή ηδξ είκαζ 

πνμζακαημθζζιέκδ ζημκ δζαπςνζζιυ, ηδκ βεκζηή ακίπκεοζδ ηαζ ηδκ πζεακή ηαοημπμίδζδ 

πδιζηχκ μοζζχκ ζοβηεηνζιέκδξ ιάγαξ, ζε έκα ζφκεεημ ιείβια (Wikipedia(c)). 

Ζ οβνή πνςιαημβναθία επζηνέπεζ ηδκ άιεζδ ακάθοζδ ημο αηνοθαιζδίμο πςνίξ ηδκ ακάβηδ 

παναβςβμπμίδζδξ.  ΢οκήεςξ ςξ δζάθοια εηπφθζζδξ πνδζζιμπμζείηαζ ημ κενυ. Μεηά ηδκ 

εηπφθζζδ, δ οδαηζηή θάζδ θοβμηεκηνείηαζ ηαζ δζδεείηαζ. Όπςξ ηαζ ζηδκ αένζα πνςιαημβναθία, 

πνμζηίεεηαζ εζςηενζηυ πνυηοπμ ζημ εηπφθζζια ημο ηνμθίιμο βζα ημκ έθεβπμ ηδξ ακάηηδζδξ ηαζ 

ηςκ απςθεζχκ πμο ιπμνεί κα ζοιαμφκ ηαηά ηδκ πνμεημζιαζία ημο δείβιαημξ. ΢ε αοηήκ ηδκ 

ιέεμδμ, ημ οδαηζηυ δζάθοια ακαθφεηαζ ιε πνήζδ δεοηενζςιέκμο αηνοθαιζδίμο ςξ εζςηενζημφ 

πνμηφπμο. Σμ αηνοθαιίδζμ ζηδκ ζοκέπεζα ηαοημπμζείηαζ απυ ημκ πνυκμ ηαηαηνάηδζδξ ηαεχξ 

ηαζ απυ ηζξ ζπεηζηέξ εκηάζεζξ ηςκ ζυκηςκ. Σα υνζα ακίπκεοζδξ αοηήξ ηδξ ιεευδμο ηοιαίκμκηαζ 

ηοπζηά απυ 20-50 ιg/Kg (EPA, 2010). 

 

1.3.3 Αέξηα ρξωκαηνγξαθία – θαζκαηνκεηξία κάδαο (GC-MS/MS) 

Ζ αένζα πνςιαημβναθία – θαζιαημιεηνία ιάγαξ (GC-MS) είκαζ ιζα ακαθοηζηή ιέεμδμξ, πμο 

ζοκδοάγεζ ηα παναηηδνζζηζηά ηδξ αένζαξ πνςιαημβναθίαξ ηαζ ηδξ θαζιαημιεηνίαξ ιάγαξ, 

πνμηεζιέκμο κα ακαβκςνίζεζ δζάθμνεξ μοζίεξ ιέζα ζε έκα ιείβια. Δθανιμβέξ ηδξ GC-MS 

πενζθαιαάκμοκ ηδκ ακίπκεοζδ κανηςηζηχκ μοζζχκ, πενζααθθμκηζηέξ ακαθφζεζξ ηαεχξ ηαζ ηδκ 

ηαοημπμίδζδ άβκςζηςκ δεζβιάηςκ. Μπμνεί αηυιδ κα πνδζζιμπμζδεεί ζηδκ αζθάθεζα ηςκ 

αενμδνμιίςκ βζα ηδκ ακίπκεοζδ μοζζχκ ζηζξ απμζηεοέξ ή ζημοξ επζαάηεξ (Wikipedia(b)). 

Έκα απυ ηα πνμαθήιαηα πμο πανμοζζάγεηαζ ζηδκ θαζιαημιεηνία ιαγχκ είκαζ δ ηαεανυηδηα 

ημο ιείβιαημξ. Αηυια ηαζ εθάπζζηεξ πμζυηδηεξ πνμζιίλεςκ ιπμνμφκ κα επδνεάζμοκ ηδκ 

ενιδκεία ημο θάζιαημξ. Δάκ υιςξ ημ δείβια πενάζεζ πνχηα απυ ζηήθδ δζαπςνζζιμφ αένζμο 

πνςιαημβνάθμο, ηυηε εα παναθδθεεί ζε ηεθείςξ ηαεανή ηαηάζηαζδ (Βαθααακίδδξ, 2006). 

 

Αέξηα ρξωκαηνγξαθία ρωξίο παξαγωγνπνίεζε ηνπ αθξπιακηδίνπ 

Δλαζηίαξ ηδξ ηάζδξ ημο αηνοθαιζδίμο κα πμθοιενίγεηαζ, πνμηείκεηαζ δ απεοεείαξ εζζαβςβή εκ 

ροπνχ επί ηδξ ζηήθδξ.  Γζα ημκ δζαπςνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο, πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοκήεςξ 

πμθζηέξ ζηήθεξ εκχ μζ ζοκδεέζηενα ειθακζγυιεκμζ ακζπκεοηέξ ζηδκ ακάθοζδ ημο αηνοθαιζδίμο 

είκαζ μ ακζπκεοηήξ θθυβαξ ζμκζζιμφ (FID), μ ακζπκεοηήξ ζοθθμβήξ δθεηηνμκίςκ (ECD) ηαζ μ 

ακζπκεοηήξ θαζιάηςκ ιάγαξ (MSD) (Βαθααακίδδξ, 2006).  
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Ζ εηπφθζζδ ημο αηνοθαιζδίμο απυ ηα δζάθμνα ηνυθζια βίκεηαζ ηονίςξ ιε πνήζδ κενμφ ή 

ιεζβιάηςκ κενμφ ιε μνβακζημφξ δζαθφηεξ υπςξ δ 1-πνμπακυθδ ηαζ δ 2-αμοηακυκδ (Biedermann, 

Biedermann-Brem, Noti, & Grob, 2002). Ζ πνήζδ άκοδνδξ 1-πνμπακυθδξ ή ηαεανήξ 

ιεεακυθδξ, δεκ μδδβμφκ ζε ζηακμπμζδηζηή παναθααή αηνοθαιζδίμο (Tateo & Bononi, 2003). Γζα 

ηδκ δζφθζζδ απαζημφκηαζ 10-20 θεπηά ζε ζοβηεηνζιέκδ εενιμηναζία (Biedermann et al., 2002). 

Πανυθμ πμο δ εηπφθζζδ ζε εενιμηναζίεξ 60-80
μ
C, μδδβμφκ ζε αεθηίςζδ ηδξ εηπφθζζδξ, δ 

πνήζδ εενιμηναζίαξ δςιαηίμο μδδβεί ζε ζηακμπμζδηζηά απμηεθέζιαηα. Ζ πενζεηηζηυηδηα ζε 

θίπμξ ημο δείβιαημξ ιπμνεί κα επδνεάζεζ ηδκ ακάθοζδ, βζα αοηυ πνμηείκεηαζ ηα δείβιαηα 

ορδθήξ πενζεηηζηυηδηαξ ζε θίπμξ κα οθίζηακηαζ ηδκ δζαδζηαζία ηδξ απμθίπακζδξ. Ζ απμθίπακζδ 

ιπμνεί κα πναβιαημπμζδεεί βζα πανάδεζβια ιέζς εηπφθζζδξ ζε ιείβια n-ελάκζμ ζε ζοζηεοή 

Soxhlet ή ιέζς εηπφθζζδξ ημο αηνοθαιζδίμο ιε ιεεακυθδ (Tateo & Bononi, 2003). 

 

Αέξηα ρξωκαηνγξαθία κε παξαγωγνπνίεζε ηνπ αθξπιακηδίνπ 

Χζηυζμ ζηζξ πενζζζυηενεξ πενζπηχζεζξ δ ακάθοζδ ημο αηνοθαιζδίμο ιε αένζα πνςιαημβναθία 

ζοκμδεφεηαζ απυ ηδκ παναβςβμπμίδζδ ημο ιε ανχιζμ. Γζα ημκ πνμζδζμνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο 

ζηα ηνυθζια πνδζζιμπμζμφκηαζ ηονίςξ ηα δζανςιζμφπα πανάβςβα ημο αηνοθαιζδίμο. Σα 

πθεμκεηηήιαηα ηδξ παναβςβμπμίδζδξ είκαζ ηα ελήξ: 

1. Σα δζανςιζμφπα πανάβςβα ημο αηνοθαιζδίμο οζηενμφκηαζ πμθζηυηδηαξ, βεβμκυξ πμο 

αεθηζχκεζ ηδκ εηθεηηζηυηδηα ηδξ ακάθοζδξ.  

2. Γεκ πμθοιενίγμκηαζ.  

Έκα οδαηζηυ δζάθοια ημο ηνμθίιμο παναβςβμπμζείηαζ ιε ανχιζμ, πνμξ ηεθζηυ ζπδιαηζζιυ 2,3-

δζανςιμπνμπζμκαιζδίμο, εκυξ παναβχβμο ημο αηνοθαιζδίμο πμο παναηηδνίγεηαζ απυ 

αεθηζςιέκεξ ζδζυηδηεξ ηαηά ηδκ αένζα πνςιαημβνάθδζδ. Σμ πανάβςβμ ζηδκ ζοκέπεζα ακαθφεηαζ 

ζημκ αένζμ πνςιαημβνάθμ, ιε πνήζδ ιεεοθ-αηνοθαιζδίμο ςξ εζςηενζημφ πνμηφπμο. Σα υνζα 

ακίπκεοζδξ αοηήξ ηδξ ιεευδμο  ηοιαίκμκηαζ ηοπζηά απυ 5-10 ιg/Kg (EPA, 2010).  

 

1.4 Δπηπηώζεηο ηνπ αθξπιακηδίνπ ηωλ ηξνθίκωλ ζηελ πγεία ηωλ θαηαλαιωηώλ 

Σμ αηνοθαιίδζμ είκαζ έκα οδαημδζαθοηυ ιμκμιενέξ ημο αζκοθίμο, ημ μπμίμ ζπδιαηίγεηαζ ζε 

πμθθά ηνυθζια ηαηά ηδκ δζάνηεζα ημο ιαβεζνέιαημξ. Ζ πανμοζία ημο αηνοθαιζδίμο ζηδκ 

ακενχπζκδ δζαηνμθή αθθά ηαζ δ έηεεζδ ημο ακενχπμο ζε αοηυ απυ δζάθμνεξ πδβέξ, πνμηάθεζε 
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ακδζοπία βζα ημοξ πζεακμφξ ηζκδφκμοξ ζηδκ οβεία ημο ακενχπμο (Tardiff, Gargas, Kirman, 

Carson, & Sweeney, 2010).  

 

1.4.1 Απνξξόθεζε, θαηαλνκή, κεηαβνιηζκόο θαη απέθθξηζε 

Σμ αηνοθαιίδζμ απμννμθάηαζ απυ υθεξ ηζξ μδμφξ έηεεζδξ. Χζηυζμ δ απμννυθδζδ εεςνείηαζ 

ηαπεία ηαζ πθήνδξ ηονίςξ ιέζς ηδξ ζημιαηζηήξ μδμφ. Μεθέηεξ πμο έβζκακ ζε γχα έπμοκ δείλεζ 

υηζ ημ αηνοθαιίδζμ ηαζ ημ βθοηζδαιίδζμ, ηαηακέιμκηαζ εονέςξ ζε υθμοξ ημοξ ζζημφξ ημο 

ζχιαημξ, αηυια ηαζ ζημ ιδηνζηυ βάθα. Ο ααζζηυηενμξ ιεηααμθίηδξ ημο αηνοθαιζδίμο, ημ 

βθοηζδαιίδζμ, είκαζ έκα επμλείδζμ ημ μπμίμ θαίκεηαζ κα είκαζ οπεφεοκμ βζα ηζξ ηανηζκμβυκεξ ηαζ 

βμκμημλζηέξ ζδζυηδηεξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα γχα. Χζηυζμ, ακαθμνζηά ιε ηδκ κεονμημλζηυηδηα, 

ζδιακηζηυηενμ νυθμ θαίκεηαζ κα δζαδναιαηίγεζ ημ αηνοθαιίδζμ (FAO/WHO, 2002). ΢ημοξ 

ακενχπμοξ, παναηδνείηαζ ιζα ζδιακηζηή ιεηααθδηυηδηα ζημκ ααειυ ηδξ ιεηαηνμπήξ ημο 

αηνοθαιζδίμο ζε βθοηζδαιίδζμ. Αοηή δ δζαθμνμπμίδζδ θαίκεηαζ κα ζπεηίγεηαζ ιε ημκ εκδμβεκή 

ιδπακζζιυ ιεηαηνμπήξ ημο αηνοθαιζδίμο ζε βθοηζδαιίδζμ, μ μπμίμξ πενζθαιαάκεζ ημ 

ηοηυπνςια P450 2E1 (CYP2E1),  δ πμζυηδηα ημο μπμίμο ζημκ ακενχπζκμ μνβακζζιυ θαίκεηαζ 

υηζ πανμοζζάγεζ ζδιακηζηή δζαηφιακζδ ιεηαλφ ηςκ αηυιςκ (FAO/WHO, 2011). 

΢πεηζηά ιε ηα ιεηααμθζηά ιμκμπάηζα ημο αηνοθαιζδίμο, υπςξ θαίκεηαζ ηαζ ζημ παναηάης 

ζπήια, ηυζμ ημ αηνοθαιίδζμ υζμ ηαζ ημ βθοηζδαιίδζμ ιπμνμφκ κα ακηζδνάζμοκ ιε πνςηεΐκεξ, 

πνμξ ημκ ζπδιαηζζιυ  μιμζμπμθζηχκ πνμσυκηςκ πνμζεήηδξ. Οζ in vivo εκχζεζξ ιε ηδκ 

αζιμζθαζνίκδ ακηζπνμζςπεφμοκ έκα ζδιακηζηυ αζμδείηηδ βζα ηδκ έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ. Σμ 

αηνοθαιίδζμ έπεζ δθεηηνμθζθζηέξ ζδζυηδηεξ ηαζ είκαζ ζηακυ κα δνάζεζ ζε κμοηθεμθζθζημφξ 

ζηυπμοξ. Οζ μιμζμπμθζηέξ εκχζεζξ πνμζεήηδξ ημο αηνοθαιζδίμο ιε ημ DNA έπμοκ παναπεεί ιε 

πδιζηέξ ακηζδνάζεζξ, αθθά πμηέ δεκ έπμοκ ακζπκεοεεί in vivo ή in vitro ζε γςζημφξ ή 

ακενχπζκμοξ ζζημφξ (EFSA, 2015).  
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(EFSA, 2015) 

Σχήμα 8: Δπηζθόπεζε ησλ κεηαβνιηθώλ νδώλ ηνπ αθξπιακηδίνπ ζε δώα θαη ζε αλζξώπνπο.  

Οη αζηεξίζθνη ππνδειώλνπλ ρεηξόκνξθα άηνκα C. AA: αθξπιακίδην, AAMA:Ν-αθέηπιν-S (2-

θαξβακναίζπι)- L- θπζηεΐλε , AAMA-S: ζνπιθνμείδην ηεο ΑΑΜΑ, DHPA: 2,3 

δηπδξνμππξηνπηνλακίδην, EH: επνμεηδηθή πδξνιάζε,  GA: γιπθηδακίδην, GAMA: Ν-αθέηπιν- S- (2-

θαξβακνϋι-2-πδξνμπαηζπι) –L- θπζηεΐλε, GSH: γινπηαζεηόλε, HB: αηκνζθαηξίλε. 

 

1.4.2 Νεπξνμηθόηεηα 

Ζ κεονμημλζηυηδηα είκαζ δ ααζζηυηενδ ιδ ηανηζκμβυκμξ ηαζ ιδ βμκμημλζηή επίδναζδ ημο 

αηνοθαιζδίμο ζημκ άκενςπμ ηαζ ηα γχα (FAO/WHO, 2002), ακ ηαζ ηεθζηά εεςνήεδηε υηζ αοηέξ 

μζ επζδνάζεζξ δεκ ακαιέκμκηαζ κα ειθακζζημφκ απυ ηα επίπεδα ημο αηνοθαιζδίμο πμο 

εκημπίγμκηαζ ζηα ηνυθζια (EFSA, 2015). Ζ αηαλία ηαζ δ αδοκαιία ηςκ ζηεθεηζηχκ ιοχκ είκαζ 

ηα ααζζηυηενα ζοιπηχιαηα ηδξ κεονμπάεεζαξ ηεκηνζημφ ζοζηήιαημξ επαβυιεκδξ απυ ημ 

αηνοθαιίδζμ. Γζαεέζζιεξ πθδνμθμνίεξ βζα ημκ άκενςπμ πενζθαιαάκμοκ ακαθμνέξ πενζζηαηζηχκ 

αθθά ηαζ απμηεθέζιαηα απυ ιεθέηεξ, ζηα μπμία ακαθένμκηαζ ζοιπηχιαηα κεονμπάεεζαξ 

ζπεηζγυιεκδξ ιε ηδκ επαββεθιαηζηή έηεεζδ ιέζς ηυζμ ηδξ εζζπκμήξ υζμ ηαζ ηδξ δενιαηζηήξ 

επαθήξ (ATSDR, 2012). Ζ πμζηζθία ηςκ ζοιπηςιάηςκ απυ ηδκ έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ 

οπμδεζηκφμοκ ηδκ πζεακή ειπθμηή ημο πενζθενζημφ ηαζ ημο ηεκηνζημφ κεονζημφ ζοζηήιαημξ 
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αθθά ηαζ ημο αοηυκμιμο κεονζημφ ζοζηήιαημξ. Χζηυζμ δεκ οπάνπμοκ δεδμιέκα πνμηεζιέκμο κα 

ηαοημπμζήζμοκ ηδκ ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ημο δζαηνμθζηχξ πνμζθαιαακυιεκμο αηνοθαιζδίμο ηαζ 

ηςκ κεονμθμβζηχκ επζδνάζεςκ (EFSA, 2015). 

 

1.4.3 Γνλνηνμηθόηεηα θαη θαξθηλνγέλεζε 

Όπςξ ακαθένεδηε ηαζ παναπάκς, ημ αηνοθαιίδζμ ιεηααμθίγεηαζ εηηεκχξ, ηονίςξ ιέζς ηδξ 

ζφκδεζήξ ημο ιε ηδκ βθμοηαεεζυκδ αθθά ηαζ ηδξ επμλείδςζήξ ημο ζε βθοηζδαιίδζμ. Ο 

ζπδιαηζζιυξ ημο βθοηζδαιζδίμο, εεςνείηαζ υηζ ακηζπνμζςπεφεζ ηδκ μδυ πμο ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ 

επαβυιεκδ απυ ημ αηνοθαιζδίμ βμκμημλζηυηδηα ηαζ ηανηζκμβέκεζδ (EFSA, 2015). 

Ζ  βμκμημλζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο υζμ ηαζ ημο εκενβμφ ιεηααμθίηδ ημο, ημο βθοηζδαιζδίμο, 

έπεζ ιεθεηδεεί εηηεκχξ. Μεθέηεξ in vitro οπμδεζηκφμοκ υηζ ημ αηνοθαιίδζμ είκαζ έκα αζεεκέξ 

ιεηαθθαλζμβυκμ αθθά έκα απμηεθεζιαηζηυ ηθαζημβυκμ, εκχ ημ βθοηζδαιίδζμ είκαζ έκα ζζπονυ 

ηυζμ ιεηαθθαλζμβυκμ υζμ ηαζ ηθαζημβυκμ. Μπμνεί κα επάβεζ ιεηαθθάλεζξ ιέζς ηδξ 

ζοιπθμημπμίδζήξ ημο ιε ημ DNA. In vivμ, ημ αηνοθαιίδζμ είκαζ λεηάεανα βμκμημλζηυ βζα ηα 

ζςιαηζηά ηαζ ηα βεκκδηζηά ηφηηανα. Ζ ζηακυηδηα επαβςβήξ ιεηάθθαλδξ ημο αηνοθαιζδίμο 

πνμηφπηεζ ηονίςξ ελαζηίαξ ημο ιεηααμθζζιμφ ημο ζε βθοηζδαιίδζμ. Δκαθθαηηζηά, ειπθέημκηαζ 

μδμί πμο πενζθαιαάκμοκ ημκ ζπδιαηζζιυ εκενβχκ ιμνθχκ μλοβυκμο ηαζ ηδκ μλεζδςηζηή 

ηαηαζηνμθή ημο DNA (EFSA, 2015). 

Ακαθμνζηά ιε ηδκ ζηακυηδηα ηανηζκμβέκεζδξ ημο αηνοθαιζδίμο, εεςνείηαζ υηζ είκαζ 

απμηέθεζια ηςκ βμκμημλζηχκ ζδζμηήηςκ ημο, ηαεχξ ακαιέκεηαζ υηζ ημ αηνοθαιίδζμ ιπμνεί κα 

πνμηαθέζεζ ιεηαθθάλεζξ ζε βμκίδζα πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ δζαδζηαζία ηδξ ηανηζκμβέκεζδξ. Γζα 

ημκ άκενςπμ ημ αηνοθαιίδζμ εεςνείηαζ έκαξ πζεακυξ ηανηζκμβυκμξ πανάβμκηαξ, ζοιπέναζια 

ζημ μπμίμ έπμοκ ηαηαθήλεζ πμθθμί δζεεκείξ μνβακζζιμί. 

Ζ ανπζηή ηαηδβμνζμπμίδζδ ημο αηνοθαιζδίμο έβζκε απυ ημκ Γζεεκή Ονβακζζιυ Δνεοκχκ βζα ημκ 

Κανηίκμ (IARC), υπμο ημ 1994 ημ ηαηέηαλε ζηδκ μιάδα 2Α, ςξ πζεακυ πανάβμκηα 

ηανηζκμβέκεζδξ ζημκ άκενςπμ. Σμ 2011, ημ Δεκζηυ Πνυβναιια Σμλζημθμβίαξ ηςκ Ζ.Π.Α. 

δζαπίζηςζε υηζ εφθμβα ημ αηνοθαιίδζμ ακαιέκεηαζ κα είκαζ ηανηζκμβυκμ βζα ημκ άκενςπμ εκχ δ 

Τπδνεζία Πνμζηαζίαξ Πενζαάθθμκημξ ηςκ Ζ.Π.Α. (US-EPA) παναηηδνίγεζ ημ αηνοθαιίδζμ ςξ 

έκα πζεακυ ηανηζκμβυκμ βζα ημκ άκενςπμ. Σδκ ίδζα πνμκζά, δ Αιενζηακζηή Γζάζηερδ ηςκ 

Κοαενκδηζηχκ Βζμιδπακζηχκ Τβζεζκμθυβςκ (ACGIH), ηαηέηαλε ημ αηνοθαιίδζμ ςξ 

ηανηζκμβυκμ επζπέδμο Α3, δδθαδή επζαεααζςιέκμο ηανηζκμβυκμο βζα ηα γχα ιε άβκςζημ 

εκδζαθένμκ βζα ημκ άκενςπμ (EFSA, 2015).  
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Συζμ ημ αηνοθαιίδζμ υζμ ηαζ ημ βθοηζδαιίδζμ έπμοκ ηδκ ζδζυηδηα κα ακηζδνμφκ ιε πνςηεΐκεξ 

ζπδιαηίγμκηαξ μιμζμπμθζημφξ δεζιμφξ, υπςξ βζα πανάδεζβια ιε ηδκ αζιμζθαζνίκδ, ημ 

ζφιπθμημ ιε ηδκ μπμία απμηεθεί έκακ ζδιακηζηυ αζμθμβζηυ δείηηδ ηδξ έηεεζδξ ζημ 

αηνοθαιίδζμ.  Όπςξ ακαθένεδηε μιμζμπμθζηέξ εκχζεζξ πνμζεήηδξ ημο αηνοθαιζδίμο ιε ημ 

DNA, έπμοκ δδιζμονβδεεί ιε πδιζηέξ ακηζδνάζεζξ, ςζηυζμ δεκ έπμοκ ακζπκεοεεί ζε γςζημφξ ή 

ακενχπζκμοξ ζζημφξ. Ακηίεεηα, μιμζμπμθζηέξ εκχζεζξ πνμζεήηδξ ημο βθοηζδαιζδίμο ιε ημ DNA 

έπμοκ ανεεεί ζε πεζναιαηζηά γχα. Σα ζφιπθμηα πμο πνμηφπημοκ απυ ηδκ έκςζδ ημο 

βθοηζδαιζδίμο ιε ημ DNA, πανμοζζάγμκηαζ ζημ παναηάης ζπήια (EFSA, 2015). 

 

(EFSA, 2015) 

Σχήμα 9: ΢ύκπινθνπνίεζε γιπθηδακηδίνπ κε DNA 

 

Ζ ζηακυηδηα ηανηζκμβέκεζδξ ημο αηνοθαιζδίμο έπεζ απμδεζπεεί ιυκμ ζε πεζναιαηυγςα ηαζ υπζ 

ζημκ άκενςπμ. Ζ έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ θαίκεηαζ κα αολάκεζ ηδκ επίπηςζδ υβηςκ 

εονεμεζδμφξ, ιοεθμφ ηςκ επζκεθνζδίςκ ηαζ ηςκ υνπεςκ ζε ανζεκζημφξ ανμοναίμοξ ηαζ ηςκ 

υβηςκ ζημ εονεμεζδή, ζημκ ιοεθυ ηςκ επζκεθνζδίςκ ηαζ ζημκ ιαζηζηυ αδέκα ζε εδθοημφξ 

ανμοναίμοξ (EFSA, 2008). 

 

1.4.4 Αλαπαξαγωγηθή θαη αλαπηπμηαθή ηνμηθόηεηα 

Πμθθέξ ιεθέηεξ πμο δζελήπεδζακ ζε ηνςηηζηά ακαδεζηκφμοκ ηζξ επζπηχζεζξ ημο αηνοθαιζδίμο 

ζε πμθθέξ παναιέηνμοξ ημο ακαπαναβςβζημφ ζοζηήιαημξ ηςκ αννέκςκ. Ηδζαίηενα 

παναηδνήεδηε ιείςζδ ημο ανζειμφ ηςκ ζπενιαημγςανίςκ αθθά ηαζ βεκζηυηενεξ επζπηχζεζξ ζημ 

ζπένια ηαζ ζηδκ ιμνθμθμβία ηςκ υνπεςκ (EFSA, 2015). Απχθεζεξ πνζκ ηαζ ιεηά ηδκ 

ειθφηεοζδ αθθά ηαζ ιεζςιέκμξ ανζειυξ γςκηακχκ ειανφςκ, παναηδνήεδηακ ζε ανμοναίμοξ ηαζ 
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πμκηίηζα πμο έθααακ επακεζθδιιέκςξ απυ ημο ζηυιαημξ δυζεζξ αηνοθαιζδίμο 3-60 

mg/Kg/διένα (ATSDR, 2012).  

Ακαθμνζηά ιε ηδκ ακαπηολζαηή ημλζηυηδηα, αοηή εηηζιήεδηε ζημοξ απμβυκμοξ εδθοηχκ 

ανμοναίςκ ή πμκηζηχκ, ζηα μπμία πμνδβήεδηε αηνοθαιίδζμ ιέζς ηδξ ηνμθήξ ή ηαεεηήνα, ηαηά 

ηδκ δζάνηεζα ηδξ ηφδζδξ ή ηαζ ηδξ βαθμοπίαξ (EFSA, 2015).  ΢ηζξ πενζζζυηενεξ ιεθέηεξ ζε γχα 

δεκ ανέεδηακ εκδείλεζξ βζα ειθακείξ επζπηχζεζξ ζηδκ ακάπηολδ ηςκ απμβυκςκ, ηςκ μπμίςκ μζ 

ιδηένεξ είπακ θάαεζ ιδ ημλζηέξ δυζεζξ αηνοθαιζδίμο ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ ακάπηολδξ ηςκ 

κεμβκχκ. Χζηυζμ, οπάνπμοκ ηάπμζεξ εκδείλεζξ υηζ ζπεηζηά παιδθέξ απυ ημο ζηυιαημξ δυζεζξ (4-

25 mg/Kg/διένα) ηαηά ηδκ δζάνηεζα ηδξ πνμ ηαζ ιεηαβεκκδηζηήξ πενζυδμο, ιπμνμφκ κα 

μδδβήζμοκ ζε ζοιπηχιαηα ηαεοζηενδιέκδξ ακάπηολδξ, ηαηαζημθήξ ηδξ ζηακυηδηαξ ιάεδζδξ, 

ιεζςιέκςκ επζπέδςκ ζημκ εβηέθαθμ μνζζιέκςκ πδιζηχκ μοζζχκ αθθά ηαζ ιεζςιέκδξ 

κεονμβέκεζδξ (ATSDR, 2012). Γεκ οπάνπμοκ δζαεέζζιεξ πθδνμθμνίεξ ζπεηζηά ιε ημ 

ακαπηολζαηυ απμηέθεζια ηδξ έηεεζδξ ημο ακενχπμο ζημ αηνοθαιίδζμ (CERHR, 2004).  

Χζηυζμ, ακδζοπία ιπμνεί κα πνμηαθέζεζ δ ακαηάθορδ πμζμηήηςκ αηνοθαιζδίμο ζηα μφνα, ζημ 

ιδηνζηυ βάθα αθθά ηαζ ζημ πθαημοκηζαηυ έηποια. Ακαθένεδηακ ζοβηεκηνχζεζξ 1 ng/mL βζα ηα 

μφνα, 2 ng/mL βζα ημ πθαημοκηζαηυ έηποια ηαζ 5 ng/mL βζα ημ ακενχπζκμ βάθα (Sorgel et al., 

2002).  Δπμιέκςξ ζημοξ ακενχπμοξ, δ έηεεζδ ηςκ κεμβκχκ ζημ αηνοθαιίδζμ λεηζκάεζ ήδδ απυ 

ηδκ εκδμιήηνζα γςή , ηαεχξ θαίκεηαζ υηζ ημ αηνοθαιίδζμ δζαπενκά ημκ πθαημοκηζαηυ θναβιυ, 

ηυζμ in vitro (Sorgel et al., 2002) υζμ ηαζ in vivo (Schettgen et al., 2004). Ζ ιεηαθμνά ημο 

αηνοθαιζδίμο απυ ηα ηνυθζια ζημ ιδηνζηυ βάθα, ακαθένεδηε βζα πνχηδ θμνά απυ ημοξ  Sörgel 

et al. (2002). Ζ ιεθέηδ έβζκε ζε δφμ ιδηένεξ πμο ηαηακάθςκακ παηαηάηζα πμο πενζείπακ πενίπμο 

1mg αηνοθαιζδίμο (ηαηά πνμζέββζζδ δμζμθμβία 15ιg/Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ). ΢οβηεκηνχζεζξ 

αηνοθαιζδίμο ζε παιδθά επίπεδα εκημπίζηδηακ ζημ ιδηνζηυ βάθα, αηυια ηαζ 8 χνεξ ιεηά ημ 

βεφια (EFSA, 2015). ΢πεηζηά ιε ημ αβεθαδζκυ βάθα, 1,5g αηνοθαιζδίμο/διενδζίςξ 

πμνδβήεδηακ ιέζς ηδξ ηνμθήξ ζε αβεθάδα, βζα 10 διένεξ, μδδβχκηαξ ζε ιζα ιέζδ 

ζοβηέκηνςζδ 175 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο ζημ βάθα (Pabst et al., 2005).   

 

1.5 Δπηδεκηνινγηθά δεδνκέλα 

Απυ ηδκ ζηζβιή ηδξ ακαηάθορδξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια ηαζ ζοκεπχξ ηδκ ηαεδιενζκή 

ημο ηαηακάθςζδ, έκαξ ανζειυξ επζδδιζμθμβζηχκ ιεθεηχκ δζελήπεδ πνμηεζιέκμο κα εηηζιδεεί δ 

πζεακή ζοζπέηζζή ημο ιε ανκδηζηέξ επζπηχζεζξ ζηδκ οβεία. 
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Πμθθέξ απυ αοηέξ ηζξ ιεθέηεξ εηηίιδζακ ηδκ πζεακή ζοζπέηζζδ ηδξ δζαζηδηζηήξ πνυζθδρδξ ημο 

αηνοθαιζδίμο ιε δζάθμνεξ ιμνθέξ ηανηίκμο, υπςξ ηςκ ακαπαναβςβζηχκ μνβάκςκ, ηδξ 

βαζηνεκηενζηήξ μδμφ, ηςκ κεθνχκ, ημο πκεφιμκα ηαζ ημο εβηεθάθμο. Σμ αηνοθαιίδζμ έπεζ 

ακαβκςνζζηεί ςξ ηανηζκμβυκμ ζε ανζεκζηά ηαζ εδθοηά πμκηίηζα, εκχ έπεζ ηαλζκμιδεεί ζφιθςκα 

ιε ημ IARC ζημ επίπεδμ 2Α, δδθαδή υηζ απμηεθεί πζεακυ ηανηζκμβυκμ ζημοξ ακενχπμοξ. 

Χζηυζμ πανυθμ πμο ημ αηνοθαιίδζμ έπεζ ζοκδεεεί ιε ημκ ηίκδοκμ ειθάκζζδξ ηανηίκμο ζηα 

ηνςηηζηά, ηα δεδμιέκα βζα ημκ άκενςπμ είκαζ αιθίαμθα. Σα πζμ πνυζθαηα δεδμιέκα βζα ηδκ 

πζεακή ζοζπέηζζδ ημο αηνοθαιζδίμο ηαζ ημο ηανηίκμο πνμένπμκηαζ απυ ακαζηυπδζδ πμο 

εηδυεδηε απυ ημ Δεκζηυ Ηκζηζημφημ Τβείαξ ηςκ ΖΠΑ ημ 2014. 

 

1.5.1 Γεδνκέλα από κειέηεο θννξηήο 

Μειέηε ζε ΢νπεδνύο άλδξεο: Ζ πνμμπηζηή αοηή ιεθέηδ λεηίκδζε ημ 1997, δζήνηδζε πενίπμο 9 

πνυκζα ηαζ πενζεθάιαακε 48.580 ζοιιεηέπμκηεξ. Απυ ηδκ ιεθέηδ αοηή παναηδνήεδηακ πενίπμο 

2.000 πενζπηχζεζξ ηανηίκμο ημο πνμζηάηδ. ΢φιθςκα ιε ηα δεδμιέκα ηδξ ίδζαξ ιεθέηδξ, 

δζενεοκήεδηε ανβυηενα δ ζοζπέηζζδ ιεηαλφ αηνοθαιζδίμο ηαζ ηανηίκμο ημο παπέμξ εκηένμο, 

πςνίξ κα πνμηφρμοκ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηά απμηεθέζιαηα (Virk-Baker, Nagy, Barnes, & 

Groopman, 2014). 

Μειέηε ζε ΢νπεδέο γπλαίθεο: Απυ δφμ ιεθέηεξ ημμνηήξ πμο ακαθένμκηακ ζημκ ηανηίκμ ημο 

ιαζημφ, δεκ πνμέηορε ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ηδξ δζαηνμθζηήξ έηεεζδξ ζημ 

αηνοθαιίδζμ ηαζ ειθάκζζδξ υβηςκ. Σα δεδμιέκα ηδξ ίδζαξ ιεθέηδξ πνδζζιμπμζήεδηακ ηαζ βζα 

ηδκ εφνεζδ ζπέζδξ ιε ημκ ηανηίκμ ηςκ ςμεδηχκ ηαζ ημο εκδμιδηνίμο, πςνίξ ςζηυζμ ηαζ ζηζξ 

δφμ πενζπηχζεζξ κα πνμηφρεζ ηάπμζμ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηυ απμηέθεζια (Virk-Baker et al., 

2014). 

Nurses’ Health Study I & II:  Απυ ηδκ ιεθέηδ αοηή πμο δζελήπεδ ημ 1976 ηαζ απυ ηδκ ακάθοζδ 

ηδξ δζαηνμθζηήξ πνυζθδρδξ αηνοθαιζδίμο ηαζ ημο ηζκδφκμο ειθάκζζδξ ηανηίκμο ιαζηχκ, 

ςμεδηχκ ηαζ εκδμιδηνίμο, παναηδνήεδηε ιδ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ ιε ημκ ηανηίκμ 

ηςκ ςμεδηχκ ηαζ ημο ιαζημφ, αθθά πνμέηορε υηζ είκαζ αολδιέκμξ μ ηίκδοκμξ βζα ηανηίκμ ημο 

εκδμιδηνίμο (Virk-Baker et al., 2014). 

ATBC Study: ΢ηδκ ιεθέηδ αοηή ζοιιεηείπακ άκδνεξ ηαπκζζηέξ δθζηίαξ 50-69 εηχκ. Γεκ 

παναηδνήεδηε ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ηδξ δζαζηδηζηήξ πνυζθδρδξ ημο αηνοθαιζδίμο ηαζ ηςκ ελήξ 

ηφπςκ ηανηίκμο: πνμζηάηδ, μονμεδθζαημφ ηανηζκχιαημξ, παβηνέαημξ, ζημιάπμο, κεθνζηχκ 

ηοηηάνςκ ηαζ θειθχιαημξ (Virk-Baker et al., 2014). 
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Health Professionals Follow-Up Study: Ζ ιεθέηδ αοηή λεηίκδζε ημ 1986 ηαζ αθμνμφζε 51.529 

αιενζηακμφξ επαββεθιαηίεξ οβείαξ δθζηίαξ 40-75 εηχκ. Απυ ηδκ ιεθέηδ αοηή δεκ ανέεδηε 

ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ηδξ δζαζηδηζηήξ πνυζθδρδξ αηνοθαιζδίμο ηαζ ημο 

ηανηίκμο ημο πνμζηάηδ (Virk-Baker et al., 2014). 

Netherlands Cohort Study: Ζ ιεθέηδ δζελήπεδ ημ 1986 ηαζ αθμνμφζε 120.852 άκδνεξ ηαζ 

βοκαίηεξ δθζηίαξ 55-69 εηχκ. Απυ ηδκ ιεθέηδ αοηή δεκ πνμέηορακ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηά 

απμηεθέζιαηα ιεηαλφ δζαηνμθζηήξ πνυζθδρδξ αηνοθαιζδίμο ηαζ ηςκ ελήξ ηφπςκ ηανηίκμο: 

ζηήεμοξ ζε ιεηειιδκμπαοζζαηέξ βοκαίηεξ, παπέμξ εκηένμο ηαζ μνεμφ, ζημιάπμο, παβηνέαημξ 

ηαζ μζζμθάβμο. Χζηυζμ ανέεδηε αολδιέκμξ ηίκδοκμξ βζα ηανηίκμ ημο εκδμιδηνίμο (Virk-Baker 

et al., 2014). 

Σα δεδμιέκα πμο πνμέηορακ απυ αοηή ηδκ ιεθέηδ, πνδζζιμπμζήεδηακ ιεηέπεζηα βζα ηδκ 

δζεοηνίκζζδ ηςκ ζπέζεςκ ιεηαλφ ηδξ έηεεζδξ ζημ αηνοθαιίδζμ ηαζ ημο ηζκδφκμο ειθάκζζδξ 

ηανηίκμο εβηεθάθμο, ηεθαθήξ-θαζιμφ ηαζ εονεμεζδμφξ. Απυ ηα απμηεθέζιαηα δεκ ανέεδηε 

ηάπμζα ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ. Αηυιδ δζενεοκήεδηε ηαζ δ ζπέζδ ημο αηνοθαιζδίμο 

ιε θειθζηέξ ηαημήεεζεξ. Μεηαλφ ηςκ βοκαζηχκ, δεκ θαίκεηαζ κα οπάνπεζ ηάπμζα ζηαηζζηζηά 

ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ ακάιεζα ζηδ δζαηνμθζηή έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ ηαζ ηςκ θειθζηχκ 

ηαημδεεζχκ. Δκδζαθένμκ είκαζ ημ βεβμκυξ, υηζ ημ δζαηνμθζηυ αηνοθαιίδζμ ςξ ζοκεπή 

ιεηααθδηή, μδήβδζε ζηδκ παναηήνδζδ ιεζςιέκμο ηίκδοκμο βζα πνυκζα θειθμηοηηανζηή 

θεοπαζιία, ηυζμ ζημοξ άκδνεξ υζμ ηαζ ζηζξ βοκαίηεξ (Virk-Baker et al., 2014). 

UK Women’s Cohort: Πνυηεζηαζ βζα ιζα ιεβάθδ πνμμπηζηή ιεθέηδ ζηδκ μπμία ζοιιεηείπακ 

35.372 βοκαίηεξ. Γεκ παναηδνήεδηε ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή ζοζπέηζζδ ιεηαλφ ημο δζαηνμθζημφ 

αηνοθαιζδίμο ηαζ ημο ηζκδφκμο ειθάκζζδξ ηανηίκμο ημο ιαζημφ (Virk-Baker et al., 2014). 

 

 1.5.2 Γεδνκέλα από πιεζπζκηαθέο κειέηεο 

Απυ 3 πθδεοζιζαηέξ ιεθέηεξ πμο ακαζημπήεδηακ απυ ηδκ αζαθζμβναθία, δεκ οπήνλε ζηαηζζηζηά 

ζδιακηζηή ζπέζδ ιεηαλφ ηδξ δζαηνμθζηήξ έηεεζδξ ζημ αηνοθαιίδζμ ηαζ ημο ηζκδφκμο ειθάκζζδξ 

ηανηίκμο κεθνχκ ηαζ παβηνέαημξ. Χζηυζμ παναηδνήεδηε ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή ζπέζδ ιε ημκ 

ηανηίκμ ημο μζζμθάβμο (Virk-Baker et al., 2014) 

Απυ υθεξ ηζξ παναπάκς ιεθέηεξ πμο ακαθένεδηακ, δεκ ιπμνμφκ κα ελαπεμφκ αζθαθή 

ζοιπενάζιαηα βζα ηδκ ζπέζδ ιεηαλφ δζαηνμθζηήξ έηεεζδξ ζημ αηνοθαιίδζμ ηαζ ηδξ ειθάκζζδξ 

ηανηίκμο, πανά ηδκ πθδεχνα ηςκ ιεθεηχκ πμο έπμοκ δζελαπεεί. Πενζζζυηενεξ ιεθέηεξ εα 
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πνέπεζ κα βίκμοκ ζημκ ημιέα αοηυκ, πνμηεζιέκμο κα δζεοηνζκζζηεί δ πζεακή φπανλδ 

ηανηζκμβυκμο δνάζδξ ημο αηνοθαιζδίμο. 

 

1.6 ΢πζηάζεηο θαηαλάιωζεο 

Τπυ ημ θςξ ηςκ κέςκ εονδιάηςκ βζα ορδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ αηνοθαιζδίμο πμο ζπδιαηίγμκηαζ 

ηαηά ηδκ δζάνηεζα ημο ηδβακίζιαημξ ηαζ ημο ρδζίιαημξ δζάθμνςκ ηνμθίιςκ, πμθθμί δζεεκείξ 

μνβακζζιμί ηαζ επζζηδιμκζηέξ μιάδεξ πναβιαημπμίδζακ ιεθέηεξ, πνμηεζιέκμο κα εηηζιήζμοκ 

ημκ ηίκδοκμ πμο πνμέηοπηε απυ ηδκ πανμοζία ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια.  

Σμ 2002, μ Παβηυζιζμξ Ονβακζζιυξ Τβείαξ (WHO) ζε ζοκενβαζία ιε ημκ Ονβακζζιυ 

Σνμθίιςκ ηαζ Γεςνβίαξ ηςκ Ζκςιέκςκ Δεκχκ (FAO), πναβιαημπμίδζε δζααμφθεοζδ 

πνμηεζιέκμο κα ζοβηεκηνχζεζ ηζξ απυρεζξ ιζαξ δζεεκμφξ μιάδαξ ειπεζνμβκςιυκςκ βζα ηζξ 

επζπηχζεζξ ζηδκ οβεία ημο δζαηνμθζηχξ πνμζθαιαακυιεκμο αηνοθαιζδίμο. ΢φιθςκα ιε ηα 

δεδμιέκα πμο ήηακ δζαεέζζια ηδκ επμπή εηείκδ, ηα ηνυθζια εεςνήεδηακ υηζ ζοιαάθθμοκ 

ζδιακηζηά ζηδκ ζοκμθζηή έηεεζδ ηςκ ακενχπςκ ζημ αηνοθαιίδζμ, ιε ηδκ εηηζιχιεκδ ιέζδ 

πνυζθδρδ βζα ημκ βεκζηυ πθδεοζιυ κα ηοιαίκεηαζ απυ 0,3 έςξ 0,8 ιg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ 

διενδζίςξ. Ακαιέκμκηακ υηζ ηα παζδζά εα είπακ πνυζθδρδ δφμ ιε ηνείξ θμνέξ ορδθυηενδ απυ 

εηείκδ ηςκ εκδθίηςκ, υηακ δ πνυζθδρδ εηθνάγμκηακ ιε αάζδ ημ ζςιαηζηυ αάνμξ (EFSA, 

2015). 

Σμ 2005, δ ιεζηηή επζηνμπή ειπεζνμβκςιυκςκ ηςκ FAO/WHO βζα ηα πνυζεεηα ηνμθίιςκ 

(JECFA) ζηδκ 64
δ
 ζοκεδνίαζή ηδξ, δζεκήνβδζε αλζμθυβδζδ ηςκ δζαεέζζιςκ ζημζπείςκ ζπεηζηά 

ιε ημ αηνοθαιίδζμ. Ζ δζαζηδηζηή πνυζθδρδ εηηζιήεδηε ζε 1 ηαζ 4 ιg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ 

διενδζίςξ βζα ημκ βεκζηυ πθδεοζιυ ηαζ βζα ημοξ ηαηακαθςηέξ ιε ορδθή πνυζθδρδ ακηίζημζπα. 

Σμ επίπεδμ ζημ μπμίμ δεκ παναηδνμφκηαζ επζπηχζεζξ (NOAEL) βζα ηδκ επαβςβή ιμνθμθμβζηχκ 

αθθαβχκ ζηα κεφνα, απυ ιεθέηδ πμο πναβιαημπμζήεδηε ζε ανμοναίμοξ ήηακ 0,2 mg / Kg 

ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ, εκχ ημ NOAEL βζα ακαπαναβςβζηέξ ηαζ ακαπηολζαηέξ 

επζδνάζεζξ αθθά ηαζ βζα άθθεξ ιδ κεμπθαζιαηζηέξ επζπηχζεζξ ήηακ ορδθυηενμ 2 mg / Kg 

ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ. Σα πενζεχνζα έηεεζδξ (ΜΟΔ) βζα ημκ βεκζηυ πθδεοζιυ ηαζ βζα 

ημοξ ηαηακαθςηέξ ιε ορδθή πνυζθδρδ εηηζιήεδηε απυ ημκ θυβμ ηςκ NOAEL ηαζ ημ 
4
BMDL10S  

(EFSA, 2015). 

Δπμιέκςξ, εεςνχκηαξ υηζ ημ NOAEL βζα ιμνθμθμβζηέξ αθθαβέξ ηςκ κεφνςκ είκαζ 0,2 mg / Kg 

ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ, ηα ΜΟΔ (ΜOE=NOAEL/estimated 

                                                           
4
 BMDL: Χαμηλότερο του 95% του ορίου εμπιςτοςφνησ τησ δόςησ αναφοράσ 
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average daily intake) ηαεμνίγμκηαζ ζε 200 ηαζ 50, βζα ημκ βεκζηυ πθδεοζιυ ηαζ βζα ημοξ 

ηαηακαθςηέξ ιε ορδθή ηαηακάθςζδ ακηίζημζπα. Πανμιμίςξ, ημ NOAEL βζα ηζξ 

ακαπαναβςβζηέξ, ακαπηολζαηέξ ηαζ άθθεξ ιδ κεμπθαζηζηέξ επζπηχζεζξ ηςκ 2 mg / Kg 

ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ, μδήβδζε ζε ΜΟΔ ηςκ 2000 ηαζ 500, ακηζζημίπςξ. Σμ 

ζοιπέναζια ζημ μπμίμ ηαηέθδλε δ επζηνμπή ήηακ υηζ ζφιθςκα ιε ηζξ εηηζιχιεκεξ ιέζεξ 

πνμζθήρεζξ, δ εηδήθςζδ ηςκ ηαηαθδηηζηχκ ζδιείςκ δεκ ήηακ πζεακή, αθθά ιμνθμθμβζηέξ 

αθθαβέξ ζηα κεφνα δεκ ιπμνμφκ κα απμηθεζζημφκ βζα ηάπμζα άημια ιε ορδθή ηαηακάθςζδ. 

Λαιαάκμκηαξ οπυρδ ημ παιδθυηενμ BMDL10 ηςκ 0,3 mg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ 

βζα ηδκ επαβςβή ιαζηζηχκ υβηςκ ζε ανμοναίμοξ, ηα ΜΟΔ πμο εηηζιήεδηακ ήηακ 300 ηαζ 75, 

ακηίζημζπα. Ζ επζηνμπή εεχνδζε υηζ ηα ΜΟΔ ήηακ ζδζαίηενα παιδθά, εζδζηά βζα ιζα μοζία πμο 

είκαζ βεκμημλζηή ηαζ ηανηζκμβυκμξ, βεβμκυξ πμο ιπμνεί κα πνμηαθέζεζ ακδζοπία βζα ηζξ 

επζπηχζεζξ ζηδκ ακενχπζκδ οβεία (EFSA, 2015). 

Σδκ ίδζα πνμκζά, ημ 2005, ημ Δεκζηυ Σμλζημθμβζηυ Πνυβναιια (NTP) ιαγί ιε ημ Κέκηνμ βζα ηδκ 

Δηηίιδζδ ημο Κζκδφκμο βζα ηδκ Ακενχπζκδ Ακαπαναβςβζηυηδηα, ελέδςζακ ιζα έηεεζδ βζα ηδκ 

ακαπαναβςβζηή ηαζ ηδκ ακαπηολζαηή ημλζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο ζημκ άκενςπμ.  Ζ έηεεζδ 

ηαηέθδλε ζημ ζοιπέναζια υηζ δεκ οπάνπμοκ ανηεηά ακενχπζκα δεδμιέκα δζαεέζζια βζα ηδκ 

ακαπαναβςβζηή ηαζ ακαπηολζαηή ημλζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο ηαζ υηζ ηα δζαεέζζια 

πεζναιαηζηά δεδμιέκα δεκ επανημφκ πνμηεζιέκμο κα ελαπεεί ημ ζοιπέναζια υηζ ημ 

αηνοθαιίδζμ είκαζ ημλζηυ βζα ηδκ ακαπαναβςβή ανμοναίςκ ηαζ πμκηζηχκ. Οιμίςξ δεκ ιπμνμφζε 

κα ζοιπεναεεί υηζ ημ αηνοθαιίδζμ επάβεζ ιεηααζααγυιεκεξ βεκεηζηέξ ηνμπμπμζήζεζξ. Σμ 

παιδθυηενμ επίπεδμ ζημ μπμίμ παναηδνμφκηαζ επζπηχζεζξ (LOAEL) εεςνήεδηε υηζ ηοιαίκεηαζ 

απυ 4 έςξ 45  mg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ. Ζ επζηνμπή εεχνδζε υηζ ηαηακάθςζδ 5-

14 mg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ, δεκ έπμοκ επίδναζδ ζηδκ ακαπαναβςβζηή 

θεζημονβζηυηδηα ηςκ εήθεςκ πμκηζηχκ ηαζ ανμοναίςκ. Δπμιέκςξ, θαιαάκμκηαξ οπυρδ ηαζ ηδκ 

παιδθή έηεεζδ ηςκ ακενχπςκ ζημ αηνοθαιίδζμ απυ υθεξ ηζξ βκςζηέξ πδβέξ, δ επζηνμπή 

ελέθναζε ηδκ άπμρδ υηζ ημ αηνοθαιίδζμ απμηεθεί εθάζζμκμξ ζδιαζίαξ ηίκδοκμ βζα επζδνάζεζξ 

ζηδκ ακαπαναβςβή ηαζ ηδκ ακάπηολδ, βζα ηδκ έηεεζδ πμο αθμνά ημκ βεκζηυ πθδεοζιυ (EFSA, 

2015). 

Σμ 2010, δ JECFA ζηδκ 72
δ
 ζοκάκηδζή ηδξ επακαεεχνδζε ηα απμηεθέζιαηα ηδξ πνμδβμφιεκδξ 

ζοκάκηδζδξ, θαιαάκμκηαξ οπυρδ ηαζ ηα πνυζθαηα δεδμιέκα ηαζ ηζξ κέεξ επζδδιζμθμβζηέξ 

ιεθέηεξ ζημ πεδίμ ημο αηνοθαιζδίμο.  Πανυθμ πμο ημ εφνμξ ηςκ ηζιχκ πμο παναηδνήεδηε ήηακ 

πανυιμζμ ιε εηείκμ ημο 2005, πθέμκ είκαζ  παιδθυηενμ ημ BMDL10 πμο αθμνά υβημοξ ημο 

αδέκα Harderian ζε ανμοναίμοξ (0,18-0,56 mg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ). Πανυθμ 

πμο μ εκ θυβς αδέκαξ δεκ οπάνπεζ ζημκ άκενςπμ, μζ ενεοκδηέξ εεχνδζακ ηαηάθθδθμ κα 
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πνδζζιμπμζήζμοκ ηδκ ηζιή 0,18 mg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ βζα ηα άννεκα πμκηίηζα. 

Γζα ημοξ ανμοναίμοξ, ημ παιδθυηενμ BMDL10, παναηδνήεδηε βζα ιαζηζημφξ υβημοξ ζε εήθεα 

(0,31 mg / Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ). Σα ΜΟΔ εηηζιήεδηακ ζε 310 ηαζ 78 βζα 

ιαζηζημφξ υβημοξ ηαζ ζε 180 ηαζ 45 βζα υβημοξ ημο αδέκα Harderian, ζε ιέζεξ ηαζ ορδθέξ 

πνμζθήρεζξ ακηίζημζπα (EFSA, 2015). 

Σα πζμ πνυζθαηα δεδμιέκα πνμηφπημοκ απυ ηδκ έηεεζδ ηδξ EFSA απυ ηδκ εζδζηή μιάδα 

CONTAM βζα ημ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια, ημ 2015. Όπςξ ακαθένεηαζ ζηδκ έηεεζδ, ηα 

δεδμιέκα απυ ιεθέηεξ ζε ακενχπμοξ δεκ είκαζ επανηή βζα δμζμ-ελανηχιεκδ αλζμθυβδζδ. Γζα 

ημκ θυβμ αοηυ, αλζμπμζήεδηακ πεζναιαηζηά δεδμιέκα απυ ιεθέηεξ ζε γχα πνμηεζιέκμο κα 

ηαεμνζζημφκ ηα ζδιεία ακαθμνάξ. Ζ μιάδα CONTAM, πναβιαημπμίδζε ακαθφζεζξ βζα ηδκ 

εφνεζδ ηςκ δυζεςκ ακαθμνάξ ζπεηζηά ιε ηδκ κεονμλζηυηδηα ηαζ ηδκ ειθάκζζδ υβηςκ, πμο 

επάβμκηαζ απυ ημ αηνοθαιίδζμ ζε πεζναιαηυγςα. Δπέθελε ηδκ ηζιή ηςκ 0,43 mg / Kg ζςιαηζημφ 

αάνμοξ διενδζίςξ ςξ ζδιείμ ακαθμνάξ βζα ιδ κεμπθαζιαηζηέξ επζδνάζεζξ, ημ μπμίμ πανάθθδθα 

απμηεθεί ηαζ ημ BMDL10 βζα ηδκ εηθφθζζδ ηςκ πενζθενεζαηχκ κεφνςκ ζε ανμοναίμοξ. Σα ΜΟΔ 

οπμθμβίζηδηακ ζε 226-1075 βζα ηδκ ιέζδ έηεεζδ ηαζ ζε 126-717 βζα ηδκ ορδθή έηεεζδ (EFSA, 

2015). 

Γζα κεμπθαζιαηζηέξ επζδνάζεζξ, δ μιάδα CONTAM επέθελε ςξ ζδιείμ ακαθμνάξ ημ 0,17 mg / 

Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ, πμο πνμένπμκηαζ απυ ημ παιδθυηενμ BMDL10 βζα υβημοξ 

αδέκα Harderian. Σα ΜΟΔ οπμθμβίζηδηακ ζε 89-425 βζα ηδκ ιέζδ έηεεζδ ηαζ ζε 50-283 βζα ηδκ 

ορδθή έηεεζδ. Σμ υνβακμ αοηυ, ακ ηαζ απυκ ζημκ άκενςπμ, είκαζ έκαξ εοαίζεδημξ ζζηυξ βζα ηδκ 

ακίπκεοζδ εκχζεςκ πμο είκαζ βμκμημλζηέξ ηαζ ηανηζκμβυκεξ. Γζα αοηυκ ημκ θυβμ ημ εεςνεί ςξ 

έκα ζοκηδνδηζηυ ζδιείμ βζα ηδκ αλζμθυβδζδ ημο ηζκδφκμο βζα κεμπθαζιαηζηέξ επζδνάζεζξ απυ 

ηδκ έηεεζδ ζημ αηνοθαιίδζμ ηςκ ακενχπςκ (EFSA, 2015).  

΢οβηεκηνςηζηά, ηα απμηεθέζιαηα ςξ πνμξ ημοξ δείηηεξ ηαζ ηζξ ζοζηάζεζξ βζα ημ αηνοθαιίδζμ, 

υπςξ πνμηάεδηακ απυ ημοξ δζάθμνεξ επζζηδιμκζηέξ επζηνμπέξ, θαίκμκηαζ ζημκ πίκαηα 7 ημο 

πανανηήιαημξ (EFSA, 2015). 

 

1.7 Πξνιεπηηθά Μέηξα 

Σμ 2002, ακαηαθφθεδηε υηζ πμθθά ηνυθζια πμο οθίζηαηαζ εενιζηή επελενβαζία, πενζέπμοκ 

ζδιακηζηά επίπεδα αηνοθαιζδίμο, ιζαξ πδιζηήξ έκςζδξ υπμο ζφιθςκα ιε ηα ημλζημθμβζηά 

δεδμιέκα είκαζ, άιεζα ή έιιεζα, ηανηζκμβυκμ βζα ημκ άκενςπμ. Πθέμκ είκαζ βκςζηυ υηζ ημ 

αηνοθαιίδζμ είκαζ ημ πνμσυκ ιζαξ ημζκήξ ακηίδναζδξ, πμο είκαζ πανμφζα ζε πμθθέξ δζαδζηαζίεξ 
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ιαβεζνέιαημξ. ΢πεδυκ αιέζςξ ιεηά ηδκ ακαηάθορδ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια, πμθθέξ 

ιεθέηεξ επζηεκηνχεδηακ ζηδκ ηαοημπμίδζδ ηςκ πζεακχκ ιεευδςκ βζα κα ιεζςεεί δ έηεεζδ ηςκ 

ηαηακαθςηχκ. Οζ πνμζπάεεζεξ αοηέξ ανίζημκηαζ αηυιδ ζε ελέθζλδ, ηαεχξ ζηδκ πθεζμρδθία ηςκ 

πενζπηχζεςκ δεκ οπάνπεζ ιζα «απθή» θφζδ, ελαζηίαξ ηδξ πμθοπθμηυηδηαξ ηςκ παναβυκηςκ πμο 

ειπθέημκηαζ. Δίκαζ ζηυπζιμ κα ακαθενεεί υηζ δ πθήνδξ ελάθεζρδ ημο αηνοθαιζδίμο απυ ηα 

ηνυθζια είκαζ αδφκαηδ ηαζ επμιέκςξ μ ααζζηυξ ζηυπμξ είκαζ μ πενζμνζζιυξ ηδξ πμζυηδηαξ πμο 

ζπδιαηίγεηαζ ζε έκα δεδμιέκμ ηνυθζιμ. Οζ ιέπνζ ζηζβιήξ βκχζεζξ οπμδεζηκφμοκ υηζ βζα 

μνζζιέκεξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ, μ ζηυπμξ αοηυξ είκαζ επζηεφλζιμξ (FoodDrinkEurope, 2013).  

Οζ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ ζηζξ μπμίεξ ιπμνεί κα βίκεζ πενζμνζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ ηα 

πνμσυκηα παηάηαξ, ηα δδιδηνζαηά ηαζ ηα πνμσυκηα ημοξ, μ ηαθέξ ηαζ μζ ανεθζηέξ ηνμθέξ. 

΢οκμθζηά οπάνπμοκ 14 πανάιεηνμζ πμο ζοκμρίγμοκ ηα ενβαθεία πενζμνζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο, 

υπςξ θαίκμκηαζ ζημκ παναηάης πίκαηα (FoodDrinkEurope, 2013). 

Πίνακας 2: Οη 14 παξάγνληεο πεξηνξηζκνύ ηνπ αθξπιακηδίνπ 

Αβνμκμιία Ακάβμκηα ζάηπανα 

Αζπαναβίκδ 

΢οκηαβή (ααζζηή ζοκηαβή, ζοζηαηζηά, ιμνθή 

πνμσυκημξ)  

Αολδηζηέξ/ δζμβηςηζηέξ φθεξ 

Άθθα ζοζηαηζηά (ππ βθοηίκδ ηαζ δζζεεκή 

ηαηζυκηα) 

Ph 

Δπακεπελενβαζία 

Αναίςζδ/ ιέβεεμξ ηειαπίςκ 

Εφιςζδ 

Δπελενβαζία Θενιζηή ζζπφξ ηαζ οβναζία 

Αζπαναβζκάζδ 

Πνμ-επελενβαζία 

Σεθζηυ πνχια πνμσυκημξ 

Τθή/Γεφζδ 

Σεθζηή παναζηεοή Οδδβίεξ πνμξ ημοξ ηαηακαθςηέξ 

 

Πνμηεζιέκμο κα ακαθοεμφκ μζ ιέεμδμζ πενζμνζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο, ηνίκεηαζ ζηυπζιμ βζα ηδκ 

αεθηζζημπμίδζδ ηδξ ακάθοζδξ κα βίκεζ ηαηδβμνζμπμίδζδ ζφιθςκα ιε ηδκ μιάδα ηνμθίιμο. 

 

Μείωζε ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηηο παηάηεο 

1. Έιεγρνο ησλ επηπέδσλ αλαγόλησλ ζαθράξσλ 

Σα ακάβμκηα ζάηπανα είκαζ απυ ηα ααζζηά ακηζδνχκηα βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο. 

Ζ πενζεηηζηυηδηα ζε ζάηπανα ηςκ αμθαχκ ζοζπεηίγεηαζ άιεζα ιε ηδκ ζοβηέκηνςζδ ημο 
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αηνοθαιζδίμο ζημ πνμσυκ, εζδζηά υηακ μ θυβμξ θνμοηηυγδξ/αζπαναβίκδξ είκαζ <2. Ο έθεβπμξ 

ηςκ επζπέδςκ ηςκ ακαβυκηςκ ζαηπάνςκ είκαζ ιζα απυ ηζξ ηονίανπεξ ιεευδμοξ πμο πνδζζιμπμζεί 

δ αζμιδπακία πνμηεζιέκμο κα ιεζχζεζ ηα επίπεδα αηνοθαιζδίμο ζηα πνμσυκηα παηάηαξ 

(FoodDrinkEurope, 2013). Οζ ηνυπμζ ιε ημοξ μπμίμοξ ιπμνεί κα επζηεοπεεί αοηυ είκαζ: 

 Δπζθμβή πμζηζθζχκ παηάηαξ πμο κα έπμοκ παιδθή πενζεηηζηυηδηα ζε ακάβμκηα ζάηπανα.  

 Καθθζένβεζα ηδξ παηάηαξ ζε υζμ ημ δοκαηυκ ηαθφηενεξ ζοκεήηεξ ηαζ ηήνδζδ ηςκ ηαθχκ 

πναηηζηχκ αβνμκμιίαξ. Ζ πενζεηηζηυηδηα ημο θζπάζιαημξ ζε άγςημ θαίκεηαζ κα μδδβεί 

ζηδκ ιεζςιέκδ ζοβηέκηνςζδ ζαηπάνςκ ζημοξ αμθαμφξ ηδξ παηάηαξ. Μείςζδ ηςκ 

επζπέδςκ αγχημο ημο θζπάζιαημξ ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε αφλδζδ ηςκ ακαβυκηςκ 

ζαηπάνςκ 60-100%. 

 Καηά ηδκ ζοβημιζδή μζ αμθαμί εα πνέπεζ κα είκαζ χνζιμζ. Ακχνζιμζ αμθαμί ζοπκά έπμοκ 

ορδθυηενα επίπεδα ακαβυκηςκ ζαηπάνςκ. 

 Έθεβπμξ ηςκ ζοκεδηχκ απμεήηεοζδξ. Ζ απμεήηεοζδ ζε εενιμηναζίεξ >6
μ
C απμηεθμφκ 

ηαθή πναηηζηή ζοκηήνδζδξ βζα ιεβάθα πνμκζηά δζαζηήιαηα. Ζ απμεήηεοζδ ζε 

εενιμηναζίεξ ιζηνυηενεξ απυ 6
μ
C, αολάκεζ ημκ ζπδιαηζζιυ ηςκ ακαβυκηςκ ζαηπάνςκ, 

επμιέκςξ ηαζ ημο αηνοθαιζδίμο (Boskou & Andrikopoulos, 2010).  

 Απμεήηεοζδ ηδξ παηάηαξ ιυκμ βζα ημ πνμκζηυ δζάζηδια πμο πνμηείκεηαζ βζα ηδκ 

ζοβηεηνζιέκδ πμζηζθία. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 

 

Δπζπθέμκ έπεζ δζενεοκδεεί δ πνμζεήηδ αθάηςκ αζαεζηίμο, υπμο έπεζ απμδεζπεεί υηζ δ πνμζεήηδ 

ημοξ ζε παιδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ ιπμνεί κα ιεζχζεζ ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ηαηά 30-

40%, ιέζς ιείςζδξ ηδξ ζοβηέκηνςζδξ ηςκ ακαβυκηςκ ζαηπάνςκ. Ζ πνήζδ ηζηνζημφ ή 

αζημναζημφ μλέμξ, έπεζ απμδεζπεεί υηζ ιπμνεί επζηοπχξ κα ιεζχζεζ ηα επίπεδα αηνοθαιζδίμο, 

υιςξ επδνεάγμκηαξ ηαοημπνυκςξ ανκδηζηά ηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ημο πνμσυκημξ 

(FoodDrinkEurope, 2013). 

Αηυιδ ιζα ηεπκζηή πμο ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί βζα ηδκ ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ αηνοθαιζδίμο 

είκαζ ημ γειάηζζια. Σμ γειάηζζια μθυηθδνδξ ηδξ παηάηαξ έπεζ απμδεζπεεί υηζ «αθαζνεί» ηα 

ακάβμκηα ζάηπανα ηαζ επμιέκςξ ιεζχκεζ ηα επίπεδα αηνοθαιζδίμο, πςνίξ ςζηυζμ κα επδνεάγεζ 

ανκδηζηά ηδκ βεφζδ, ηδκ οθή ηαζ ημ θζπζδζηυ πενζεπυιεκμ ημο πνμσυκημξ. Όιςξ, ημ γειάηζζια 

παηάηαξ πμο είκαζ ημιιέκδξ ζε θέηεξ μδδβεί ζε ιδ επζεοιδηά απμηεθέζιαηα υπςξ απχθεζα 

βεφζδξ, οθήξ ηαζ αολδιέκδ ηαηαηνάηδζδ θίπμοξ, θυβς ηδξ δζάννδλδξ ηςκ ηοηηάνςκ ζηδκ 
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επζθάκεζα ηδξ θέηαξ. Δπμιέκςξ δεκ εκδείηκοηαζ ςξ ηνυπμξ πενζμνζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο 

(FoodDrinkEurope, 2013). 

Πενζμνζζιυξ ηςκ ακαβυκηςκ ζαηπάνςκ ζηζξ παηάηεξ ιπμνεί κα επζηεοπεεί ιε ιείςζδ ημο pH. Ζ 

ειαάπηζζδ ζε ηζηνζηυ μλφ (0,5-1,0%) βζα θζβυηενμ απυ 20 θεπηά, έπεζ παναηδνδεεί υηζ ιεζχκεζ 

ημκ ζπδιαηζζιυ αηνοθαιζδίμο. Δκαθθαηηζηά, ελίζμο απμηεθεζιαηζηυ είκαζ ηαζ ημ δζάθοια 

βθοηίκδξ (3%).    

 

2. Έιεγρνο ησλ επηπέδσλ αζπαξαγίλεο 

Δηηυξ απυ ηα ακάβμκηα ζάηπανα, πνυζθαηεξ ένεοκεξ οπμδεζηκφμοκ υηζ μζ βεςνβζηέξ πναηηζηέξ 

έπμοκ επίδναζδ ηαζ ζημκ θυβμ ηςκ αιζκμλέςκ ζηζξ παηάηεξ. Ζ έθθεζρδ εείμο απυ ηα θζπάζιαηα 

ιπμνεί κα ιεηααάθθεζ ηδκ ακαθμβία ηδξ εθεφεενδξ αζπαναβίκδξ πνμξ ημ ζφκμθμ ηςκ εθεφεενςκ 

αιζκμλέςκ, επδνεάγμκηαξ δοκδηζηά ηδκ δοκαηυηδηα ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο ζημ ηεθζηυ 

πνμσυκ. Ζ αζπαναβίκδ είκαζ έκα ζδζαίηενα ζδιακηζηυ αιζκμλφ βζα ηδκ ακάπηολδ ημο θοημφ, αθθά 

ηαοηυπνμκα απμηεθεί ηαζ έκα ακηζδνχκ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ αηνοθαιζδίμο. ΢ηζξ παηάηεξ, δ 

αζπαναβίκδ είκαζ ημ πζμ άθεμκμ εθεφεενμ αιζκμλφ, ηοπζηά ημ 0,2-4% ημο λδνμφ αάνμοξ ηαζ ημ 

20-60% ηςκ ζοκμθζηχκ εθεφεενςκ αιζκμλέςκ. Μέπνζ ζηζβιήξ δεκ έπεζ ηαεμνζζηεί μ έθεβπμξ ηςκ 

επζπέδςκ αζπαναβίκδξ ζηζξ παηάηεξ (FoodDrinkEurope, 2013). Σμιείξ πμο ιπμνμφκ κα 

δζενεοκδεμφκ πενζθαιαάκμοκ : 

 Καθθζένβεζα πμζηζθζχκ παηάηαξ ιε ιεζςιέκδ πενζεηηζηυηδηα ζε αζπαναβίκδ. Σέημζμο 

είδμοξ πμζηζθίεξ παηάηαξ έπμοκ δδιζμονβδεεί ενβαζηδνζαηά ιέζς απμζζχπδζδξ ημο 

εκγφιμο ζοκεεηάζδ ηδξ αζπαναβίκδξ. Σα εενιζηά επελενβαζιέκα πνμσυκηα πμο 

πνμηφπημοκ απυ αοηέξ ηζξ παηάηεξ, πανμοζζάγμοκ ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ αηνοθαιζδίμο 

ηαηά 50-75%.  

 Δπίδναζδ ηςκ ζοκεδηχκ απμεήηεοζδξ ζηα επίπεδα ηδξ εθεφεενδξ αζπαναβίκδξ. 

 Δπίδναζδ ηςκ βεςνβζηχκ πναηηζηχκ ζημκ θυβμ αζπαναβίκδξ/αιζκμλέςκ. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 

 

Έκαξ ηνυπμξ πμο έπεζ ενεοκδεεί βζα ηδκ ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ αζπαναβίκδξ ζηζξ παηάηεξ είκαζ δ 

πνμζεήηδ ημο εκγφιμο αζπαναβζκάζδ. Ζ αζπαναβζκάζδ ιεζχκεζ ζε ζδιακηζηυ επίπεδμ ηα 

επίπεδα αηνοθαιζδίμο. Χζηυζμ δ ιέεμδμξ αοηή θαίκεηαζ κα θεζημονβεί ηάης απυ εθεβπυιεκεξ 

ενβαζηδνζαηέξ ζοκεήηεξ. Αοηυ μθείθεηαζ ζημ βεβμκυξ υηζ ημ έκγοιμ δεκ ιπμνεί κα εζζπςνήζεζ 
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επανηχξ ιέζα απυ ηα ηοηηανζηά ημζπχιαηα πνμηεζιέκμο κα ακηζδνάζεζ ιε ηδκ αζπαναβίκδ. 

Αηυιδ ιζα απυ ηζξ ηεπκζηέξ πενζμνζζιμφ ηδξ αζπαναβίκδξ πενζθαιαάκεζ ηδκ πνμζεήηδ 

αιζκμλέςκ. Ζ πνμζεήηδ ζπεηζηά παιδθχκ ζοβηεκηνχζεςκ αιζκμλέςκ ηαηά ηδκ παναζηεοή ηςκ 

πνμσυκηςκ παηάηαξ, ιπμνεί κα έπεζ ακαζηαθηζηή επίδναζδ ζημ ηεθζηυ ζπδιαηζζιυ 

αηνοθαιζδίμο. Αοηυ μθείθεηαζ ηαηά ηφνζμ θυβμ ζημ βεβμκυξ υηζ μνζζιέκα αιζκμλέα ιπμνμφκ κα 

ακηαβςκζζημφκ ηδκ αζπαναβίκδ χζηε κα ιεζςεεί μ θυβμξ αζπαναβίκδξ/αιζκμλέςκ, πμο εα 

μδδβήζεζ ηαζ ζηδ ιείςζδ ημο αηνοθαιζδίμο. Χζηυζμ, πνμζεήηδ αιζκμλέςκ ζε ορδθέξ 

ζοβηεκηνχζεζξ ιπμνεί κα έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ παναβςβή ορδθχκ ηαζ ιδ απμδεηηχκ 

επζπέδςκ πνμσυκηςκ αιαφνςζδξ ηαζ ηεθζηά πζηνήξ βεφζδξ ζημ πνμσυκ (FoodDrinkEurope, 

2013). 

 

3. Θεξκνθξαζία, ηερληθέο θαη ρξόλνο καγεηξέκαηνο 

Καηά ηδκ εενιζηή επελενβαζία, μζ δφμ ηονζυηενμζ πανάβμκηεξ πμο επδνεάγμοκ ημκ ζπδιαηζζιυ 

ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ δ εενιμηναζία ηαζ μ πνυκμξ ιαβεζνέιαημξ. Έκαξ απθυξ ηνυπμξ βζα κα 

ιεζςεεί δ πενζεηηζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο ζηα πνμσυκηα παηάηαξ είκαζ κα απμθεοπεεί ημ 

«ιαφνζζια» ηαηά ημ ρήζζιμ ή ημ ηδβάκζζια ηαζ κα επζηεοπεεί έκα πνοζυ-ηίηνζκμ πνχια 

(European_Commission, 2003).  

Ζ εενιμηναζία ιαβεζνέιαημξ είκαζ ιζα ζδζαίηενα ζδιακηζηή πανάιεηνμξ ζημκ έθεβπμ ημο 

ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο, εζδζηά ζηδκ πενζμπή αθθδθεπίδναζδξ εθαίμο-ηνμθίιμο. Ανηεημί 

ενεοκδηέξ ηαηέθδλακ υηζ μ πανάβμκηαξ αοηυξ είκαζ πζμ ζδιακηζηυξ βζα πνμσυκηα ιε παιδθυ θυβμ 

ηνμθίιμο/εθαίμο. Ζ ιείςζδ ηδξ εενιμηναζίαξ ηδβακίζιαημξ ιεζχκεζ ζδιακηζηά ηδκ 

πενζεηηζηυηδηα ηςκ ηδβακδημφ πνμσυκημξ, δζυηζ ημ αηνοθαιίδζμ ζπδιαηίγεηαζ ηαηά ηζξ ζοκήεεζξ 

εενιμηναζίεξ ηδβακίζιαημξ (160-180
o
C). Δζδζηά ημ ηδβάκζζια ζε εενιμηναζίεξ ορδθυηενεξ 

ηςκ 175
o
C έπεζ απμδεζπεεί υηζ αολάκεζ ζδιακηζηά ηα επίπεδα ημο αηνοθαιζδίμο ζημ ηεθζηυ 

πνμσυκ (Boskou & Andrikopoulos, 2010).  

Ζ ανπζηή εενιμηναζία ηδβακίζιαημξ δεκ εα πνέπεζ κα οπενααίκεζ ημοξ 175
o
C ηαζ αηυια 

ηαθφηενα ημοξ 170
o
C. Αηυια ιεβαθφηενδ ιείςζδ ημο αηνοθαιζδίμο επζηοβπάκεηαζ ιέζς 

ιεβαθφηενδξ ιείςζδξ ηδξ εενιμηναζίαξ ηδβακίζιαημξ, πενίπμο ζημοξ 150
o
C ηαηά ημ ηέθμξ ημο 

ηδβακίζιαημξ. Γζα αζμιδπακζηή παναβςβή υπμο πνδζζιμπμζείηαζ ορδθήξ εενιμηναζίαξ flash 

frying
5
, πνμηείκεηαζ δ ιεηέπεζηα ηαπεία ρφλδ (FoodDrinkEurope, 2013), υζμ βζα ημ pan-frying

6
 

                                                           
5
 flash frying: τηγάνιςμα ςε υψηλή θερμοκραςία για πολφ μικρό χρονικό διάςτημα 

6
 pan-frying: τηγάνιςμα ςε ρηχό τηγάνι 
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εα πνέπεζ κα πνδζζιμπμζμφκηαζ αναζηέξ παηάηεξ ακηί βζα ςιέξ ηαζ δ εενιμηναζία δεκ εα πνέπεζ 

κα οπενααίκεζ ημοξ 175
o
C ηαζ ημοξ 160

o
C βζα πμθοαηυνεζηα έθαζα, εκχ ημ ίδζμ θάδζ δεκ εα 

πνέπεζ κα πνδζζιμπμζείηαζ βζα πάκς απυ 3-4 ζοκεπυιεκα ηδβακίζιαηα (Boskou & 

Andrikopoulos, 2010).  Γζα ημ ρήζζιμ ζημκ θμφνκμ, μζ εενιμηναζίεξ δεκ εα πνέπεζ κα είκαζ 

πμθφ ορδθέξ, δδθαδή υπζ ιεβαθφηενεξ απυ 200
o
C βζα ηακμκζηυ ρήζζιμ ηαζ υπζ πάκς απυ 190

o
C 

βζα ρήζζιμ ιε αένα. Ακαθμνζηά ιε ημ ρήζζιμ ζε ιζηνμηφιαηα, ημ ιενζηυ ρήζζιμ ηδξ παηάηαξ 

ζημκ θμφνκμ ιζηνμηοιάηςκ πνζκ ημ ηεθζηυ ρήζζιμ ζημκ θμφνκμ ιπμνεί κα αολήζεζ δοκδηζηά 

ηδκ ζοβηέκηνςζδ αηνοθαιζδίμο (European_Commission, 2003).   

Ζ πενζεηηζηυηδηα ζε οβναζία έπεζ ζζπονή επίδναζδ ηυζμ ζηδκ εκενβμπμίδζδ ηδξ ελδπκηθήο 

αιαφνςζδξ υζμ ηαζ ζημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο. Υαιδθά επίπεδα οβναζίαξ μδδβμφκ ζε 

επζηνάηδζδ ηςκ ζοκεδηχκ ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο. Σμ βεβμκυξ αοηυ ελδβεί ημκ θυβμ πμο δ 

ηεθζηή θάζδ ημο ηδβακίζιαημξ είκαζ ζδιακηζηή ηαζ εα πνέπεζ κα εθέβπεηαζ πνμζεηηζηά ιε 

ιείςζδ ηδξ εενιμηναζίαξ ιαβεζνέιαημξ, πνμηεζιέκμο κα αεθηζζημπμζδεεί δ ακάπηολδ ηςκ 

πνςιάηςκ ηαζ ηςκ ανςιάηςκ ηδξ ακηίδναζδξ Maillard, εθαπζζημπμζχκηαξ ηαοηυπνμκα ημκ 

ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο (FoodDrinkEurope, 2013). 

 

4. Μέγεζνο θεηώλ παηάηαο 

Πενζμνζζιυξ ημο ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο παναηδνείηαζ ζε παηάηεξ πμο είκαζ ημιιέκεξ ζε 

παπζέξ θέηεξ. Αοηυ ζοιααίκεζ βζαηί ημ ηνυθζιμ ηδβακίγεηαζ ιυκμ ζηδκ επζθάκεζα υπμο 

δδιζμονβείηαζ δ ηνμφζηα (frying crust), εκχ ζημ εζςηενζηυ ανάγεζ (Boskou & Andrikopoulos, 

2010). 

 

5. Παλάξηζκα 

Σμ πακάνζζια ιε αθεφνζ, θνοβακζά ή ιείβια πμο πενζθαιαάκεζ ζοκήεςξ αοβά ή αθεφνζ, ιπφνα ή 

ζυδα, ιπμνεί κα πνμζηαηεφζεζ ηα ηνυθζια απυ ηδκ οπεναμθζηή εένιακζδ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ημο 

ηδβακίζιαημξ. Σμ επζθακεζαηυ ζηνχια απυ οδαηάκεναηεξ εα ηδβακζζηεί, εκχ ημ εζςηενζηυ εα 

ανάγεζ. Αοηή δ ιέεμδμξ απμηεθεί ηδκ αάζδ βζα ηζξ ηνμηέηεξ, μζ μπμίεξ είκαζ ηναβακέξ ελςηενζηά 

ηαζ ιαθαηέξ εζςηενζηά (Boskou & Andrikopoulos, 2010). 
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6. Δπηινγή ειαίνπ ηεγαλίζκαηνο 

Σμ έθαζμ ηδβακίζιαημξ ή δ πνήζδ εθαίςκ ζζθζηυκδξ βζα ηδκ απμθοβή αθνζζιμφ, θαίκεηαζ κα 

επδνεάγμοκ εθάπζζηα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο. ΢ηεκά ζοκδεδειέκδ ιε ηδκ αφλδζδ ημο 

αηνοθαιζδίμο είκαζ δ επακαθαιαακυιεκδ πνήζδ ημο ίδζμο θαδζμφ. Ζ πνήζδ πονζηζημφ 

ιαβκδζίμο, πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζοκήεςξ βζα ηδκ πνμζνυθδζδ πμθζηχκ εκχζεςκ, εα ιπμνμφζε 

κα είκαζ απμηεθεζιαηζηή ηαζ ζηδκ πενίπηςζδ ημο αηνοθαιζδίμο (Boskou & Andrikopoulos, 

2010). 

 

Μείωζε ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηα πξνϊόληα δεκεηξηαθώλ-αξηνζθεπάζκαηα 

1. Έιεγρνο ησλ επηπέδσλ αλαγόλησλ ζαθράξσλ 

Ζ ζφκεεζδ ηςκ ζαηπάνςκ ζημοξ ζπυνμοξ δδιδηνζαηχκ παθζυηενα εεςνμφκηακ ιείγμκμξ 

ζδιαζίαξ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα πνμσυκηα δδιδηνζαηχκ. Πνυζθαηεξ 

ιεθέηεξ ςζηυζμ ηαηαθήβμοκ ζημ ζοιπέναζια υηζ δ αζπαναβίκδ ηαζ υπζ ηα ζάηπανα είκαζ μ 

ηαεμνζζηζηυξ πανάβμκηαξ βζα ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο (FoodDrinkEurope, 2013). 

 

2. Έιεγρνο ησλ επηπέδσλ αζπαξαγίλεο 

Ζ αζπαναβίκδ, ηαζ εζδζηά ηα επίπεδα ηδξ εθεφεενδξ αζπαναβίκδξ, είκαζ ημ ηνζζζιυηενμ 

ζοζηαηζηυ πμο μδδβεί ζημκ ζπδιαηζζιυ αηνοθαιζδίμο ζε πνμσυκηα δδιδηνζαηχκ. Τπάνπμοκ 

δζάθμνμζ ηνυπμζ ιε ημοξ μπμίμοξ ιπμνμφκ κα εθεβπεμφκ ηα επίπεδα αζπαναβίκδξ ζημοξ ηυηημοξ 

δδιδηνζαηχκ (FoodDrinkEurope, 2013). 

 Δλαζνεηζηήξ ζδιαζίαξ είκαζ δ πενζεηηζηυηδηα ζε εείμ ημο εδάθμοξ ηαθθζένβεζαξ ηαεχξ 

θαίκεηαζ κα επδνεάγεζ ηδκ ζοβηέκηνςζδ εθεφεενδξ αζπαναβίκδξ. Μεζςιέκδ 

πενζεηηζηυηδηα εείμο μδδβεί ζε αολδιέκα επίπεδα αζπαναβίκδξ ζηδκ ζμδεζά ηαζ 

επμιέκςξ ζε ιεβαθφηενδ πζεακυηδηα ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο.  

 Δπζθμβή πμζηζθζχκ ζζηανζμφ ιε ιεζςιέκδ πενζεηηζηυηδηα ζε αζπαναβίκδ. Χζηυζμ ηάηζ 

ηέημζμ δεκ ζζπφεζ ζηδκ πενίπηςζδ ημο μθζηήξ αθέζεςξ. Ο ιμκαδζηυξ ηνυπμξ βζα ηδκ 

ιείςζδ ηδξ αζπαναβίκδξ ζηα πνμσυκηα μθζηήξ αθέζεςξ είκαζ δ πνήζδ θζβυηενμο 

πίημονμο/θφηνμο ηαζ πενζζζυηενμο εκδμζπενιίμο, ηαεχξ δ ιεβαθφηενδ πμζυηδηα 

αζπαναβίκδξ είκαζ ζοβηεκηνςιέκδ ζημ πίημονμ/θφηνμ. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 
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Όπςξ ηαζ ζηζξ παηάηεξ, δ πνήζδ ηδξ αζπαναβζκάζδξ είκαζ έκαξ απμηεθεζιαηζηυξ ηνυπμξ βζα ηδκ 

ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ αζπαναβίκδξ ηαζ επμιέκςξ αηνοθαιζδίμο ζε ιπζζηυηα, δδιδηνζαηά η.α. Ζ 

αζπαναβζκάζδ έπεζ ορδθή δοκαιζηυηδηα ιείςζδξ ημο αηνοθαιζδίμο, εζδζηά ζε ζοκεήηεξ 

ορδθήξ οβναζίαξ, μοδέηενμο pH  ηαζ ορδθχκ εενιμηναζζχκ (FoodDrinkEurope, 2013).  

 

3. Χξήζε δηνγθσηηθώλ κέζσλ 

Ο πενζμνζζιυξ ή δ ακηζηαηάζηαζδ ηδξ δζηηακεναηζηήξ αιιςκίαξ (NH4HCO3) ζηζξ ζοκηαβέξ ηςκ 

ανημπαναζηεοαζιάηςκ ιε άθθμοξ δζμβηςηζημφξ πανάβμκηεξ έπεζ απμδεζπεεί υηζ ιπμνεί κα 

ιεζχζεζ ημκ ζπδιαηζζιυ αηνοθαιζδίμο ζε μνζζιέκα πνμσυκηα. ΢ηδκ πθεζμρδθία ηςκ 

πενζπηχζεςκ ακηζηαηαζηάηδξ είκαζ ημ δζηηακεναηζηυ κάηνζμ (NaHCO3). Χζηυζμ, πνμηεζιέκμο 

κα επζηεοπεεί δ ηαηάθθδθδ έηθοζδ αενίςκ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ημο ρδζίιαημξ, είκαζ απαναίηδημξ 

μ ζοκδοαζιυξ ηςκ δφμ εζδχκ άθαημξ (FoodDrinkEurope, 2013). 

 

4. Πξνζζήθε επηπιένλ ζπζηαηηθώλ 

Ακαθμνζηά ιε ημ ρςιί, δ πνμζεήηδ ηαηζυκηςκ αζαεζηίμο θαίκεηαζ κα πενζμνίγεζ ημκ 

ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο. Ζ εκίζποζδ ημο αθεονζμφ ιε 0,3% αζαεζηίμο, πμο απμηεθεί 

κμιζηή απαίηδζδ ζημ Ζκςιέκμ Βαζίθεζμ, μδδβεί ζε πενζμνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ηαηά 30%, 

εκχ δ επζπνυζεεηδ εκίζποζδ μδδβεί ζε αηυιδ ιεβαθφηενμ πενζμνζζιυ. Ζ ίδζα επίδναζδ ιπμνεί 

κα επζηεοπεεί ηαζ ιε ηδκ πνμζεήηδ ιαβκδζίμο. Μζα αηυιδ έκςζδ πμο ιπμνεί πνμζηζεέιεκδ ζε 

ανημζηεοάζιαηα κα ακαζηείθεζ ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ δ βθοηίκδ. Ζ πνμζεήηδ 

βθοηίκδξ (1% ζηδκ ζοκηαβή), ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε ιείςζδ ημο αηνοθαιζδίμο ηαηά 2,5 θμνέξ. 

Φεηάγμκηαξ βθοηίκδ ζηδκ επζθάκεζα ημο ρςιζμφ, ιεζχκεζ μνζαηά ημ αηνοθαιίδζμ ηαηά 16% 

(FoodDrinkEurope, 2013). 

 

5. ΢πλζήθεο θαη ρξόλνο ςεζίκαηνο 

Γζα ηα πενζζζυηενα ανημζηεοάζιαηα, μ πζμ άιεζμξ ηνυπμξ βζα κα ιεζςεμφκ ηα επίπεδα 

αηνοθαιζδίμο είκαζ μ πενζμνζζιυξ ημο πνυκμο ρδζίιαημξ, πνμηεζιέκμο κα απμθεοπεεί δ 

επζπνυζεεηδ αιαφνςζδ ημο ηνμθίιμο. Ζ ιείςζδ ηδξ εενιμηναζίαξ ρδζίιαημξ ιπμνεί 

πανμιμίςξ κα αμδεήζεζ ζημ κα επζηεοπεεί δ ιείςζδ. Γζα πανάδεζβια, ημ πζμ εθαθνφ ρήζζιμ ζηα 

ημοθμονάηζα έπεζ μδδβήζεζ ζε ζδιακηζηυ πενζμνζζιυ ημο ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο. Χζηυζμ, 
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βζα μνζζιέκα ανημζηεοάζιαηα, ημ επζπνυζεεημ ρήζζιμ ιπμνεί κα έπεζ ηδκ ίδζα επίδναζδ ηαζ κα 

μδδβήζεζ επίζδξ ζε παιδθυηενα επίπεδα αηνοθαιζδίμο. Αοηυ πζζηεφεηαζ υηζ μθείθεηαζ ζηδκ 

ζζμννμπία ιεηαλφ ζπδιαηζζιμφ ηαζ ηαηαζηνμθήξ ημο αηνοθαιζδίμο ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ. 

Οζ ηαηαζηεοαζηέξ πνέπεζ κα δζενεοκήζμοκ πςξ ηα πνμσυκηα ημοξ επδνεάγμκηαζ απυ ημκ πνυκμ 

ηαζ ηδκ εενιμηναζία ρδζίιαημξ. ΢ε λδνά ηαζ ηναβακά πνμσυκηα απαζηείηαζ ζζμννμπία 

πνμηεζιέκμο κα απμθεοπεεί δ οπμαάειζζδ ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ ηνμθίιςκ. Ηδίςξ ηα επίπεδα 

οβναζίαξ εα πνέπεζ κα εθέβπμκηαζ μφηςξ χζηε κα δζαηδνδεεί δ επζεοιδηή οθή ημο ηνμθίιμο ηαζ 

κα πενζμνζζηεί δ πζεακυηδηα ιζηνμαζμθμβζηήξ αθθμίςζδξ (European_Commission, 2003). 

 

Μείωζε ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηoλ θαθέ 

Σμ αηνοθαιίδζμ ιπμνεί κα ζπδιαηζζηεί ζημκ ηαθέ ηαηά ηδκ δζαδζηαζία ημο ηααμονδίζιαημξ. Σμ 

ηααμφνδζζια είκαζ έκα μοζζαζηζηήξ ζδιαζίαξ αήια ηαηά ηδκ επελενβαζία ημο ηαθέ ηαζ ηα 

επίπεδα αηνοθαιζδίμο ζηα δζάθμνα πνμσυκηα ημο δεκ θαίκεηαζ κα δζαθένμοκ ζδιακηζηά. Σμ 

βεβμκυξ αοηυ ηαεζζηά δφζημθμ κα πνμζδζμνζζηεί ημ πχξ ιπμνεί κα αεθηζζημπμζδεεί ημ 

ηααμφνδζζια ηαζ δ επελενβαζία ημο ηαθέ, πνμηεζιέκμο κα ιεζςεμφκ ηα επίπεδα ημο 

αηνοθαιζδίμο. Ο ηαθέξ ιπμνεί κα ζοιαάθθεζ ζδιακηζηά ζηδκ δζαζηδηζηή πνυζθδρδ 

αηνοθαιζδίμο, εζδζηά ζε μνζζιέκεξ μιάδεξ ηαηακαθςηχκ ιε ορδθή ηαηακάθςζδ, ακ ηαζ 

πνυηεζηαζ βζα απμηέθεζια ηαηακάθςζδξ ιεβάθςκ πμζμηήηςκ ηαθέ (European_Commission, 

2003).  

Καηά ηδκ έκανλδ ημο ηααμονδίζιαημξ, μ ζπδιαηζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο λεηζκάεζ πμθφ 

βνήβμνα. Όηακ επζηεοπεεί ημ ιέβζζημ ηδξ πμζυηδηαξ ημο αηνοθαιζδίμο, ηαηά ηδκ δζάνηεζα ημο 

πνχημ ιζζμφ ημο πνυκμο ηααμονδίζιαημξ, δ ζοκέπζζή ημο μδδβεί ζηδκ ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ 

ημο αηνοθαιζδίμο. Σεθζηά ηα επίπεδα αηνοθαιζδίμο ημο πνμσυκημξ ανίζημκηαζ ιυκμ 20-30% ημο 

ιέβζζημο επζπέδμο. Ζ ηεθζηή ζοβηέκηνςζδ ημο αηνοθαιζδίμο ελανηάηαζ ηυζμ απυ ημκ ααειυ 

υζμ ηαζ απυ ημκ ζοκμθζηυ πνυκμ ηααμονδίζιαημξ. ΢ε βεκζηέξ βναιιέξ, δ ζημονυηδηα ημο 

ηεθζημφ πνμσυκημξ αθθά ηαζ δ επέηηαζδ ημο πνυκμο ηααμονδίζιαημξ πνδζζιμπμζχκηαξ παιδθέξ 

εενιμηναζίεξ, μδδβεί ζε ιείςζδ ηςκ επζπέδςκ αηνοθαιζδίμο. Χζηυζμ ηαζ μζ δφμ πανάιεηνμζ εα 

πνέπεζ κα ηαεμνζζημφκ ζε ζηεκυ εφνμξ. Δπμιέκςξ ζημκ ηαθέ, ζε ακηίεεζδ ιε ηζξ πενζζζυηενεξ 

ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ, δ ζοβηέκηνςζδ ημο αηνοθαιζδίμο ιεζχκεηαζ ιε ηδκ αφλδζδ ηδξ εενιζηήξ 

ζζπφμξ ηαζ ημ πζμ ζημφνμ ηααμφνδζζια (FoodDrinkEurope, 2013).  

΢ε ορδθέξ εενιμηναζίεξ υπςξ είκαζ αοηέξ πμο εθανιυγμκηαζ ηαηά ηδκ δζάνηεζα ημο 

ηααμονδίζιαημξ ημο ηαθέ, μζ ακηζδνάζεζξ πμο μδδβμφκ ηεθζηά ζηδκ ελάκηθδζδ ημο 
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αηνοθαιζδίμο ηονζανπμφκ, ηονίςξ πνμξ ημ ηέθμξ ημο ηφηθμο ηααμονδίζιαημξ. Αοηέξ μζ 

ακηζδνάζεζξ δεκ είκαζ πθήνςξ ηαηακμδηέξ, αθθά μζ ιεθέηεξ πμο οπμζηδνίγμοκ ημ ιμκηέθμ υηζ 

αολάκεηαζ ηαζ αημθμφεςξ ιεζχκεηαζ δ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ, εεςνμφκ υηζ δ ελήβδζδ 

ανίζηεηαζ ζημκ δοκαιζηυ πμθοιενζζιυ ή ζηδκ ακηίδναζδ ημο αηνοθαιζδίμο ιε άθθα ζοζηαηζηά 

ημο ηνμθίιμο (FoodDrinkEurope, 2013).  

΢ε ακηίεεζδ ιε ηζξ πνμδβμφιεκεξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ πμο ακαθένεδηακ πνμδβμοιέκςξ, δ 

ζοβηέκηνςζδ ημο αηνοθαιζδίμο ζημκ ηαθέ δεκ επδνεάγεηαζ απυ ηα ακάβμκηα ζάηπανα. Αοηυ 

ζζπφεζ ηαζ ζηδκ πενίπηςζδ ηδξ αζπαναβίκδξ. Ζ πενζεηηζηυηδηα ηδξ εθεφεενδξ αζπαναβίκδξ 

ζημοξ ηυηημοξ ημο ηαθέ είκαζ ιζηνή ηαζ επμιέκςξ δεκ ιπμνεί κα επδνεάζεζ ημκ ζπδιαηζζιυ ημο 

αηνοθαιζδίμο. Ζ πνμζεήηδ αθάηςκ αζαεζηίμο ηαζ ιαβκδζίμο δεκ είκαζ απμηεθεζιαηζηή βζα ημκ 

πενζμνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ζημκ ηαθέ. Χζηυζμ, ιζα ιέεμδμξ πμο επζηοβπάκεζ πενζμνζζιυ ημο 

αηνοθαιζδίμο ζημκ ηαθέ είκαζ δ πνμζεήηδ ημο εκγφιμο αζπαναβζκάζδ. Δνβαζηδνζαηά 

απμηεθέζιαηα οπμδεζηκφμοκ υηζ οπάνπεζ δοκαηυηδηα ιείςζδξ ηδξ πενζεηηζηυηδηαξ ημο 

αηνοθαιζδίμο απυ 5 έςξ 45% θαιαάκμκηαξ οπυρδ ημκ ηφπμ ημο ηαθέ ηαεχξ ηαζ ηζξ ζοκεήηεξ 

ηδξ εκγοιζηήξ επελενβαζίαξ ημο πνάζζκμο ηαθέ (FoodDrinkEurope, 2013). 

 

Μείωζε ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηηο βξεθηθέο θαη παηδηθέο ηξνθέο 

Ο έθεβπμξ ηδξ πμζυηδηαξ ημο αηνοθαιζδίμο πμο εκημπίγεηαζ ζηζξ ανεθζηέξ ηνμθέξ είκαζ 

ζδζαίηενα ζδιακηζηυξ, θαιαάκμκηαξ οπυρδ υηζ ηα ανέθδ ηαζ ηα παζδζά εηηίεεκηαζ ζε ορδθυηενεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ αηνοθαιζδίμο ζε ζπέζδ ιε ημ ζςιαηζηυ ημοξ αάνμξ ηαζ επμιέκςξ είκαζ πζμ 

επζννεπή ζηζξ επζπηχζεζξ ημο. 

Μζα ιέεμδμξ πμο ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί βζα ημκ πενζμνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο ζηζξ ανεθζηέξ 

ηαζ παζδζηέξ ηνμθέξ είκαζ δ ηνμπμπμίδζδ ηςκ ζοζηαηζηχκ ημοξ. Ζ πνμζεήηδ ακάβμκηςκ 

ζαηπάνςκ ζηα ιείβιαηα, υπςξ θνμφηςκ, ιεθζμφ, θνμοηηυγδξ η.α., ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε 

ορδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ αηνοθαιζδίμο ζημ ηεθζηυ πνμσυκ. Ηδζαίηενα απμηεθεζιαηζηυξ ηνυπμξ 

πενζμνζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ δ πνμζεήηδ ημο εκγφιμο αζπαναβζκάζδ. Σα πενζζζυηενα 

ζοζηαηζηά ηςκ πνμσυκηςκ αοηχκ πενζέπμοκ ιεβάθδ ακαθμβία ζε άθεονα δδιδηνζαηχκ ηαζ 

θαιαάκμκηαξ οπυρδ υηζ μζ ζοκηαβέξ παναηηδνίγμκηαζ απυ ορδθή πενζεηηζηυηδηα ζε κενυ ζημ 

ζηάδζμ ηδξ οβνήξ οδνυθοζδξ ημο ιείβιαημξ, ιπμνεί κα επζηναπεί δ πνήζδ αζπαναβίκδξ. Δθυζμκ 

μ πνυκμξ επχαζδξ, δ εενιμηναζία ηαζ μζ ζοκεήηεξ ακάιεζλδξ είκαζ εθεβπυιεκεξ δ πνμζεήηδ 

αζπαναβζκάζδξ ιπμνεί κα μδδβήζεζ ζε ιείςζδ ηδξ αζπαναβίκδξ έςξ ηαζ 80%, ηαζ ηαη’ 

επέηηαζδ ζε ακαζημθή ζπδιαηζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο. Σέθμξ, ιπμνεί κα εθανιμζηεί ιείςζδ 
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ημο πνυκμο ηαζ ηδξ εενιμηναζίαξ επελενβαζίαξ. Χζηυζμ αοηυξ μ ηνυπμξ εα πνέπεζ κα 

εθανιυγεηαζ πνμζεηηζηά, πνμηεζιέκμο κα δζαζθαθίγεηαζ υηζ ημ πνμσυκ είκαζ απμζηεζνςιέκμ 

(FoodDrinkEurope, 2013). 

 

1.8 Αλάιπζε νθέινπο/θηλδύλνπ από ηελ κείωζε ηωλ επηπέδωλ αθξπιακηδίνπ ζηα ηξόθηκα 

Ακαθμνζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ, αθθά ηαζ ημοξ άθθμοξ νοπακηέξ πμο είκαζ ημ απμηέθεζια ηςκ 

θοζζηά απακηχιεκςκ πδιζηχκ ακηζδνάζεςκ ηαηά ηδκ εένιακζδ ηςκ ηνμθίιςκ, ηαζ βζα ηα μπμία 

μζ ανιυδζεξ ανπέξ δεκ έπμοκ εεζπίζεζ ζοβηεηνζιέκα επίπεδα ηα μπμία εεςνμφκηαζ ςξ «αζθαθή», 

ζζπφεζ δ ALARA. Σμ αηνςκφιζμ ALARA πνμηφπηεζ απυ ημ «As Low As Reasonably 

Achievable», δδθαδή ςξ ημ ηαηχηενμ εθζηηυ υνζμ.  Δλαζηίαξ ηδξ ζζπφμξ ηδξ ALARA, μζ 

οπεφεοκμζ ηςκ επζπεζνήζεςκ ηνμθίιςκ εα πνέπεζ κα ηαηααάθμοκ ηάεε εφθμβδ πνμζπάεεζα 

πνμηεζιέκμο κα ιεζχζμοκ ηδκ πενζεηηζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο ζημ ηεθζηυ πνμσυκ, ηαζ ςξ εη 

ημφημο κα ιεζχζμοκ ηδκ έηεεζδ ηςκ ηαηακαθςηχκ ζε αοηυ. Αοηυ ζδιαίκεζ, βζα πανάδεζβια υηζ 

μζ οπεφεοκμζ ηςκ επζπεζνήζεςκ ηνμθίιςκ εα πνέπεζ κα ηνμπμπμζήζμοκ ηιήιαηα ηδξ δζαδζηαζίαξ 

παναβςβήξ ή αηυιδ ηαζ μθυηθδνδ ηδκ δζαδζηαζία, εθυζμκ ηάηζ ηέημζμ είκαζ ηεπκμθμβζηά εθζηηυ 

(FoodDrinkEurope, 2013). 

Καεχξ δ ηεπκμθμβία ελεθίζζεηαζ, κέα ηαζ ηαθφηενα ενβαθεία βζα ηδκ ιείςζδ ημο αηνοθαιζδίμο 

ιπμνμφκ κα βίκμοκ δζαεέζζια.  Χξ ιένμξ ιζα ζοκεπμφξ δζαδζηαζίαξ, μζ οπεφεοκμζ ηςκ 

επζπεζνήζεςκ εα πνέπεζ κα ελεηάγμοκ ηζξ ιεευδμοξ βζα ημκ πενζμνζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο, υπςξ 

αοηέξ πενζβνάθδηακ ζηδκ πνμδβμφιεκδ εκυηδηα, ηαζ κα αλζμθμβήζμοκ ηαηά πυζμ αοηέξ 

ιπμνμφκ κα εθανιμζημφκ ζηα δζηά ημοξ πνμσυκηα ηαζ δζαδζηαζίεξ (FoodDrinkEurope, 2013). Οζ 

εηηζιήζεζξ αοηέξ εα πνέπεζ κα θαιαάκμοκ οπυρδ: 

 Σδκ επίδναζδ απυ ηδκ πνήζδ εκυξ βκςζημφ ιέζμο ιείςζδξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα 

επίπεδα ημο αηνοθαιζδίμο πμο εα εκημπζζημφκ ζημ ηεθζηυ πνμσυκ. 

 Σζξ πζεακέξ επζπηχζεζξ πμο ιπμνεί κα έπεζ δ πνήζδ αοηχκ ηςκ ιέζςκ πενζμνζζιμφ ημο 

αηνοθαιζδίμο ζημκ ζπδιαηζζιυ άθθςκ επζιμθοκηχκ υπςξ ππ θμονακίμο, ή ηαζ ζηδκ 

ιείςζδ ημο εθέβπμο άθθςκ εζδχκ ηζκδφκμο ππ ιζηνμαζμθμβζηχκ. 

 Σδκ δοκαηυηδηα εθανιμβήξ ηςκ ιεευδςκ εθέβπμο ππ ειπμνζηή δζαεεζζιυηδηα ηςκ 

ενβαθείςκ πενζμνζζιμφ, ημοξ πζεακμφξ ηζκδφκμοξ επαββεθιαηζηήξ οβείαξ, ηα 

πνμκμδζαβνάιιαηα ηαζ ηα ηυζηδ πμο πνμηφπημοκ απυ ηδκ ακααάειζζδ ή ηδκ 

ακηζηαηάζηαζδ ημο ελμπθζζιμφ ηδξ ιμκάδαξ. 
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 Σζξ επζπηχζεζξ απυ ηδκ πνήζδ εκυξ βκςζημφ ιέζμο πενζμνζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο ζηζξ 

μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ηαζ ηα οπυθμζπα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ημο ηεθζημφ 

πνμσυκημξ, αθθά ηαζ ζηδκ αζθάθεζα ηαηακάθςζδξ ημο πνμσυκημξ.  

 Σα βκςζηά δζαηνμθζηά μθέθδ απυ ηδκ πνήζδ μνζζιέκςκ ζοζηαηζηχκ ζε ζπέζδ ιε ηδκ 

πνμηίιδζδ ηάπμζςκ άθθςκ. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 

 

Ο πενζμνζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο ιέζς αθθαβχκ ζηδκ ζφκεεζδ ημο πνμσυκημξ ή ηαζ ζηδκ 

δζαδζηαζία επελενβαζίαξ, ιπμνεί ηεθζηά κα έπεζ επζπηχζεζξ ζηδκ δζαηνμθζηή πμζυηδηα. Ζ 

οπμαάειζζδ αοηή ιπμνεί κα ζπεηίγεηαζ ιε: 

 Μεζςιέκδ αζμδζαεεζζιυηδηα ενεπηζηχκ ζοζηαηζηχκ. 

 Αθθαβέξ ζηζξ μνβακμθδπηζηέξ ζδζυηδηεξ ημο πνμσυκημξ ππ βεφζδ, άνςια, οθή. 

 Αζθάθεζα ημο ηνμθίιμο ππ ακεπανηήξ ιείςζδ ημο ιζηνμαζαημφ θμνηίμο, απμζφκεεζδ 

θοζζηχκ ημλζκχκ ή αημφζζμξ ζπδιαηζζιυξ άθθςκ ακεπζεφιδηςκ μοζζχκ. 

 Απχθεζεξ εοενβεηζηχκ εκχζεςκ πμο δδιζμονβμφκηαζ ηαηά ημ ιαβείνεια ηαζ μζ μπμίεξ 

είκαζ απμδεδεζβιέκμ υηζ είκαζ εοενβεηζηέξ βζα ηδκ οβεία ηςκ ηαηακαθςηχκ υπςξ 

ακηζμλεζδςηζηά. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 

 

Υαναηηδνζζηζηά παναδείβιαηα ανκδηζηχκ επζπηχζεςκ απυ ηδκ εθανιμβή ηςκ ιεευδςκ 

πενζμνζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο ζημ ηεθζηυ πνμσυκ είκαζ: 

 Σμ ηδβάκζζια ηδξ παηάηαξ ζε παιδθυηενεξ εενιμηναζίαξ ιπμνεί κα ιεζχζεζ ημκ 

ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο αθθά εα απαζηδεεί αφλδζδ ημο πνυκμο ιαβεζνέιαημξ ηαζ 

ηαηά ζοκέπεζα αφλδζδ ηδξ πνυζθδρδξ θίπμοξ.  

 Σμ οπεναμθζηυ γειάηζζια ηδξ παηάηαξ έπεζ ςξ απμηέθεζια ηδκ απχθεζα αζηαιζκχκ ηαζ 

ιεηάθθςκ. 

 Ζ πνήζδ αθάηςκ αζαεζηίμο ιεζχκεζ ηδκ πενζεηηζηυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο ζηα πνμσυκηα 

παηάηαξ αθθά δ οπεναμθζηή πνήζδ ημοξ δδιζμονβεί ακεπζεφιδηα παναηηδνζζηζηά ζημ 

πνμσυκ. 
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 Ζ πνήζδ ιεβάθςκ πμζμηήηςκ μλέςκ δδιζμονβεί ζε μνζζιέκα πνμσυκηα παηάηαξ έκημκεξ 

μζιέξ. 

 Ο εηηεηαιέκδ επελενβαζία θεπηχκ θεηχκ παηάηαξ ιε αζπαναβζκάζδ μδδβεί ζηδκ 

απμζφκεεζδ ηςκ θεηχκ. 

 Ζ πνήζδ ναθζκανζζιέκμο αθεονζμφ ιπμνεί κα ιεζχζεζ ημκ ζπδιαηζζιυ ημο αηνοθαιζδίμο 

ζηα ανημζηεοάζιαηα, αθθά εεςνείηαζ δζαηνμθζηά οπμδεέζηενμ ζε ζφβηνζζδ ιε ημ 

ακηίζημζπμ αθεφνζ μθζηήξ άθεζδξ. 

 Ζ ακηζηαηάζηαζδ ημο δζηηακεναηζημφ αιιςκίμο ιε ακεναηζηυ κάηνζμ, αμδεά ζημκ 

έθεβπμ ημο ζπδιαηζζιμφ αηνοθαιζδίμο, αθθά ακ εθανιυγεηαζ ζοζηδιαηζηά, ηεθζηά εα 

μδδβήζεζ ζε αφλδζδ ηςκ επζπέδςκ καηνίμο ζημ ηεθζηυ πνμσυκ. Μζα πνυζθαηδ ακάθοζδ 

ηζκδφκμο-μθέθμοξ πμο έπεζ δζελαπεεί αθμνά ηδκ ζφβηνζζδ ημο ηζκδφκμο ηανδζαββεζαηήξ 

κυζμο ελαζηίαξ ηδξ αολδιέκδξ ηαηακάθςζδξ καηνίμο ιε ημκ ηίκδοκμ απυ ηδκ έηεεζδ ζημ 

αηνοθαιίδζμ. Ζ ακαζημθή ζπδιαηζζιμφ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ιπζζηυηα ηαζ ζημ ρςιί 

πζπενυνζγαξ, ζοκμδεφηδηε απυ ιζα ιζηνή αφλδζδ ηδξ πνυζθδρδξ καηνίμο. Δλαζηίαξ 

αοηήξ ηδξ αθθαβήξ, πενίπμο 1,3% ημο πθδεοζιμφ μδδβήεδηε ζε ηαηακάθςζδ καηνίμο 

πάκς απυ 40mg/ Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ διενδζίςξ. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 

 

Απυ ηα ακςηένς ζοιπεναίκμοιε υηζ βζα ηάεε πνμηεζκυιεκδ πανέιααζδ, εα πνέπεζ κα δζελάβεηαζ 

ιζα ιεθέηδ μθέθμοξ/ηζκδφκμο, πνμηεζιέκμο κα απμθεοπεεί δ δδιζμονβία εκυξ δοκδηζηά 

ιεβαθφηενμο ηζκδφκμο, απυ αοηυκ πμο απμηεθεί δ πνυζθδρδ αηνοθαιζδίμο. Κνίκεηαζ ακαβηαίμ 

μζ εηαζνείεξ ηνμθίιςκ κα αλζμθμβμφκ ηδκ ηαηαθθδθυηδηα ηςκ πνμηεζκυιεκςκ ιέηνςκ 

πενζμνζζιμφ, οπυ ημ πνίζια ηδξ ζφκεεζδξ ηςκ πνμσυκηςκ ημοξ, ημο ελμπθζζιμφ ημοξ αθθά ηαζ 

ηςκ πνμζδμηζχκ ηςκ ηαηακαθςηχκ ημοξ. Δπμιέκςξ ηα ιέηνα βζα ημκ πενζμνζζιυ ηςκ επζπέδςκ 

αηνοθαιζδίμο δεκ εα πνέπεζ κα αλζμθμβμφκηαζ ιειμκςιέκα. Πνμθοθάλεζξ εα πνέπεζ κα 

θαιαάκμκηαζ χζηε κα ιδκ δζαηοαεοεεί δ πδιζηή ηαζ ιζηνμαζμθμβζηή αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ. 

Αηυια ακαθθμίςηδ εα πνέπεζ κα παναιείκεζ ηυζμ δ ενεπηζηυηδηα υζμ ηαζ μζ μνβακμθδπηζηέξ 

ζδζυηδηεξ ηςκ πνμσυκηςκ. Αοηυ ζδιαίκεζ υηζ υθεξ μζ ζηναηδβζηέξ εα πνέπεζ κα αλζμθμβμφκηαζ ζε 

ζπέζδ ιε ηα μθέθδ ηαζ ηζξ ηοπυκ ανκδηζηέξ επζπηχζεζξ (FoodDrinkEurope, 2013). Γζα 

πανάδεζβια: 

 Όηακ ελεηάγμκηαζ ηα πνμθδπηζηά ιέηνα βζα ημ αηνοθαιίδζμ, εα πνέπεζ κα βίκμοκ έθεβπμζ 

πνμηεζιέκμο κα δζαζθαθζζηεί υηζ δεκ εα πνμηθδεεί αφλδζδ άθθςκ επζαθααχκ μοζζχκ. 

Αοηέξ μζ μοζίεξ πενζθαιαάκμοκ πμθοηοηθζημφξ ανςιαηζημφξ οδνμβμκάκεναηεξ, 
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πθςνμπνμπακυθεξ, θμονάκζμ, εηενμηοηθζηέξ ανςιαηζηέξ αιίκεξ, ηανααιζδζηυ 

αζεοθεζηένα, πονμθφιαηα αιζκμλέςκ η.α. 

 Σα πνμθδπηζηά ιέηνα βζα ημ αηνοθαιίδζμ δεκ εα πνέπεζ κα επδνεάγμοκ ηδκ 

ιζηνμαζμθμβζηή ζηαεενυηδηα ηαζ ηδκ αζθάθεζα ημο ηεθζημφ πνμσυκημξ. Δζδζηυηενα, 

ιεβάθδ ζδιαζία εα πνέπεζ κα δμεεί ζηδκ πενζεηηζηυηδηα ζε οβναζία ημο ηεθζημφ 

πνμσυκημξ, ηαεχξ επδνεάγεζ ζδιακηζηά ηδκ πμζυηδηα ημο πνμσυκημξ, ημκ πνυκμ 

δζαηδνδζζιυηδηαξ ηαζ ηδκ ιζηνμαζμθμβζηή αθθμίςζδ. ΢ηδκ πενίπηςζδ ηςκ παζδζηχκ 

ηνμθχκ εα πνέπεζ κα δζαζθαθζζηεί υηζ δ εενιζηή επελενβαζία είκαζ επανηήξ βζα ηδκ 

ιείςζδ ζε απμδεηηυ επίπεδμ ημο ιζηνμαζαημφ θμνηίμο. 

 Ονζζιέκεξ απυ ηζξ πνμθδπηζηέξ εκένβεζεξ δφκακηαζ κα επδνεάζμοκ ηζξ μνβακμθδπηζηέξ 

ζδζυηδηεξ ημο πνμσυκημξ. Ο ζπδιαηζζιυξ ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ ζηεκά ζοκδεδειέκμξ ιε 

ηδκ δζαδζηαζία ζηδκ μπμία μθείθεηαζ ημ πνχια ηαζ ημ άνςια ηςκ ιαβεζνειέκςκ 

θαβδηχκ. Οζ πνμηεζκυιεκεξ αθθαβέξ ζηζξ ζοκεήηεξ ηαζ ημκ πνυκμ ιαβεζνέιαημξ εα 

πνέπεζ κα εηηζιδεμφκ, μφηςξ χζηε ημ ηεθζηυ πνμσυκ κα είκαζ απμδεηηυ απυ ημκ 

ηαηακαθςηή. 

(FoodDrinkEurope, 2013) 
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ΜΔΡΟ΢ ΓΔΤΣΔΡΟ 

 

2.1 Πεγέο αλαδήηεζεο βηβιηνγξαθηθώλ δεδνκέλωλ 

2.1.1 Scopus  

Σμ Scopus είκαζ ιζα αζαθζμβναθζηή αάζδ δεδμιέκςκ, πμο πενζθαιαάκεζ πενζθήρεζξ ηαζ 

παναπμιπέξ βζα αηαδδιασηά άνενα πενζμδζηχκ. Καθφπηεζ πενίπμο 22.000 ηίηθμοξ απυ 5.000 

εηδυηεξ, απυ ημοξ μπμίμοξ μζ 20.000 είκαζ μιυηζια αλζμθμβδιέκα πενζμδζηά ζε δζάθμνμοξ ημιείξ 

επζζηδιχκ.   

Σα απμηεθέζιαηα ζπεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ πμο πνμηφπημοκ απυ ηδκ ακαγήηδζδ ζημ Scopus 

είκαζ πάνα πμθθά. ΢οβηεηνζιέκα ιέπνζ ηαζ ημ έημξ 2015, μ υνμξ αηνοθαιίδζμ (acrylamide) 

μδδβεί ζε 30.650 απμηεθέζιαηα εκχ μ υνμξ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια (acrylamide in food) 

μδδβεί ζε 1.697 απμηεθέζιαηα. 

 

Σχήμα 10: Αξηζκόο εξεπλώλ πνπ εθδόζεθαλ ζηελ βάζε δεδνκέλσλ Scopus ηα έηε 1971-2015 γηα 

ην αθξπιακίδην πνπ παξάγεηαη ζηα ηξόθηκα.  
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Οζ ζοββναθείξ ιε ηζξ πενζζζυηενεξ ακαθμνέξ βζα ημ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια (acrylamide in 

food) είκαζ μζ: 

1. Gokmen, V. (48 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

2. Tornqvist, M. (26 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

3. Doerge, D.R. (23 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

4. Mottram, D.S. (22 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

5. Morales, F.J. (21 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

6. Halford, N.G. (19 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

7. Stadler, R.H. (19 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

8. Angerer, J. (18 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

9. Anklam, E. (18 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

10. Granby, K. (18 δδιμζζεοιέκα άνενα) 

 

2.1.2 Google Scholar  

Ο Μεθεηδηήξ Google (Google Scholar) είκαζ ιζα εθεφεενδξ πνυζααζδξ ιδπακή ακαγήηδζδξ 

δεδμιέκςκ, πμο απμηεθεί ημ εονεηήνζμ βζα ημ πθήνεξ ηείιεκμ ή ηα ιεηαδεδμιέκα ηδξ 

επζζηδιμκζηήξ αζαθζμβναθίαξ, δ μπμία πενζθαιαάκεζ πμθθέξ ιμνθέξ εηδυζεςκ ηαζ 

επζζηδιμκζηχκ ηθάδςκ (Wikipedia(d)). Ο Μεθεηδηήξ Google πανέπεζ έκακ απθυ ηνυπμ εονείαξ 

ακαγήηδζδξ ζηδκ αηαδδιασηή αζαθζμβναθία. Ζ ακαγήηδζδ ιπμνεί κα πενζθαιαάκεζ πμθθμφξ 

επζζηδιμκζημφξ ηθάδμοξ ηαζ πδβέξ, υπςξ άνενα, δζαηνζαέξ, αζαθία, πενζθήρεζξ, απμεεηήνζα 

πακεπζζηδιίςκ, άθθμοξ δζαδζηηοαημφξ ηυπμοξ αθθά ηαζ απυρεζξ απυ αηαδδιασημφξ, εηδυηεξ, 

επαββεθιαηζηέξ εκχζεζξ η.α. Χξ απμηέθεζια μ Μεθεηδηήξ ιπμνεί κα αμδεήζεζ ζηδκ εφνεζδ 

ζπεηζηχκ ενβαζζχκ ζε υθα ηα πεδία ηδξ αηαδδιασηήξ ένεοκαξ (Wikipedia(d)). 

΢οβηεηνζιέκα ιέπνζ ηαζ ημ έημξ 2015, μ υνμξ αηνοθαιίδζμ (acrylamide) μδδβεί ζε 286.000 

απμηεθέζιαηα εκχ μ υνμξ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια (acrylamide in food) μδδβεί ζε 120.000 

απμηεθέζιαηα. 

 

2.1.3 PubMed 

Σμ  PubMed είκαζ ιζα εθεφεενδξ πνυζααζδξ ιδπακή ακαγήηδζδξ, δ μπμία αθμνά ηδκ αάζδ 

δεδμιέκςκ MEDLINE, ηαζ πενζθαιαάκεζ ακαθμνέξ ηαζ πενζθήρεζξ βζα ηζξ αζμεπζζηήιεξ ηαζ ηδ 

αζμσαηνζηή. Ζ Δεκζηή Βζαθζμεήηδ Ηαηνζηήξ ηςκ Ζκςιέκςκ Πμθζηεζχκ (NML), δζαηδνεί ηδκ 
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αάζδ δεδμιέκςκ ζημ Δεκζηυ Ηκζηζημφημ Τβείαξ, ςξ ιένμοξ ημο ζοζηήιαημξ ακάηηδζδξ 

πθδνμθμνζχκ Entrez. To PubMed ηοηθμθυνδζε βζα πνχηδ θμνά ημκ Ηακμοάνζμ ημο 1996 

(Wikipedia(e)). 

΢οβηεηνζιέκα ιέπνζ ηαζ ημ έημξ 2015, μ υνμξ αηνοθαιίδζμ (acrylamide) μδδβεί ζε 9.437 

απμηεθέζιαηα, εη ηςκ μπμίςκ 297 reviews, εκχ μ υνμξ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια (acrylamide in 

food) μδδβεί ζε 1.141 απμηεθέζιαηα, εη ηςκ μπμίςκ 111 reviews. 

Σμ παναηάης δζάβναιια ζοκμρίγεζ ηα απμηεθέζιαηα πμο πνμέηορακ απυ ηδκ ακαγήηδζδ ζηζξ 

παναπάκς αάζεζξ δεδμιέκςκ. 

 

Σχήμα 11: Απνηειέζκαηα βηβιηνγξαθηθήο αλαδήηεζεο ζηηο βάζεηο δεδνκέλσλ  

 

 

Η ηειεπηαία επηθαηξνπνίεζε πξαγκαηνπνηήζεθε ηνλ Γεθέκβξην ηνπ 2015. 
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2.2 Αξρεηνζέηεζε θαη ηαμηλόκεζε δεκνζηεύζεωλ 

Σα δεδμιέκα πμο ζοθθέπηδηακ  απυ ηδκ ακαζηυπδζδ ηςκ ενεοκχκ ζπεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ 

ζηα ηνυθζια, ημπμεεηήεδηακ ζε έκα θφθθμ ενβαζίαξ Excel ηαζ ηαηδβμνζμπμζήεδηακ ζε 11 

βεκζηέξ ηαηδβμνίεξ. Οζ ηαηδβμνίεξ αοηέξ είκαζ:  

 Δίδμξ ηνμθίιμο 

 Γεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ 

 Δζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, υπμο επζπεζνήεδηε ιζα πζμ ζοζηδιαηζηή ηαηδβμνζμπμίδζδ 

ηςκ ηνμθίιςκ 

 Καηδβμνία ηνμθίιςκ αάζεζ ηνυπμο ιαβεζνέιαημξ 

 Ανζειυξ δεζβιάηςκ πμο ιεθεηήεδηακ 

 Υχνα πνμέθεοζδξ δεδμιέκςκ 

 Μέεμδμξ ακάθοζδξ δεδμιέκςκ 

 Γζάιεζμξ 

 Μέζδ ηζιή 

 Σοπζηή απυηθζζδ 

 Πδβή δεδμιέκςκ  

 

2.3 Δμαγωγή δεδνκέλωλ 

Οζ ζοβηεκηνχζεζξ ημο αηνοθαιζδίμο ηαλζκμιήεδηακ ζε 3 ηαηδβμνίεξ, ακάθμβα ιε ηα ζημζπεία 

πμο πενζεθάιαακε δ ηάεε ένεοκα. Οζ ηαηδβμνίεξ είκαζ μζ ελήξ: 

 Μέζδ ηζιή, πμο αθμνά ηδκ ιέζδ ηζιή ηςκ ζοβηεκηνχζεςκ υθςκ ηςκ δεζβιάηςκ ηδξ ηάεε 

ιεθέηδξ.  

 Γζάιεζμξ, πμο ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ εκδζάιεζδ ζοβηέκηνςζδ ζε αηνοθαιίδζμ απυ ηζξ 

ζοβηεκηνχζεζξ υθςκ ηςκ δεζβιάηςκ ηδξ εηάζημηε ιεθέηδξ.  

 Σοπζηή απυηθζζδ, δδθαδή ηδκ απυηθζζδ ηδξ ηάεε ηζιήξ απυ ηδκ ιέζδ ηζιή. 

Ακαθμνζηά ιε ηζξ ηεπκζηέξ ακάθοζδξ πμο πνδζζιμπμζήεδηακ ζηζξ ιεθέηεξ, μζ ηονίςξ 

πνδζζιμπμζμφιεκεξ ηεπκζηέξ ήηακ: ELISA, FLD, GC-ECD, GC-MS, GC-MS/MS, GC-TOF-MS 

,HPLC-UVDAD, LC-MS, LC-MS/MS, GC-FID, UPLC, UPLC-MS/MS. Χζηυζμ ζε μνζζιέκεξ 

πενζπηχζεζξ δεκ ακαθένμκηακ ηαευθμο δ ιέεμδμξ ακάθοζδξ. 



 

 

49 

΢πεηζηά ιε ημ είδμξ ημο ηνμθίιμο, δ πθεζμρδθία ηςκ ηνμθίιςκ πμο παναηδνήεδηακ, ακήηακ 

ζηδκ εονφηενδ ηαηδβμνία ηςκ αιοθςδχκ, υπςξ  παηάηεξ ηαζ ανημζηεοάζιαηα. Χζηυζμ, ζηζξ 

πενζζζυηενεξ ένεοκεξ ιεθεηήεδηακ ηνυθζια απυ πμθθέξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ. Σέθμξ, ςξ πνμξ 

ηδκ βεςβναθζηή πενζμπή, μζ πενζζζυηενεξ ένεοκεξ πενζμνίγμκηακ ζηδκ ακαθμνά ηδξ πχναξ ζηδκ 

μπμία πναβιαημπμζήεδηε δ ένεοκα, πςνίξ κα οπάνπεζ ακαθμνά ζηδκ πυθδ. Γζα αοηυκ ημκ θυβμ, 

ζηδκ εκ θυβς ηαηδβμνία ακαθένεηαζ ιυκμ δ πχνα. 

Σα δεδμιέκα πμο ζοθθέπεδηακ ήηακ ζοκμθζηά 2.139 ηαζ αθμνμφκ ένεοκεξ πμο δδιμζζεφηδηακ 

έςξ ηαζ ημκ Γεηέιανζμ ημο 2015.  

 

2.4 Οκνγελνπνίεζε θαη νκαδνπνίεζε δεδνκέλωλ 

Πνμηεζιέκμο κα βίκεζ ζςζηά δ επελενβαζία ηςκ απμηεθεζιάηςκ, ανπζηά απαζημφκηακ δ 

μιμβεκμπμίδζδ ηςκ ιμκάδςκ ιέηνδζδξ. Γζα ημκ θυβμ αοηυ μζ ζοβηεκηνχζεζξ υθςκ ηςκ 

δεζβιάηςκ ιεηαηνάπδηακ ζε ppb ή αθθζχξ ζε ιg αηνοθαιζδίμο ιg/ Kg ηνμθίιμο.  

 

2.5 Αλάιπζε δεδνκέλωλ 

Γζα ηδκ ακάθοζδ ηςκ απμηεθεζιάηςκ πνδζζιμπμζήεδηακ ηα ελήξ πνμβνάιιαηα ακάθοζδξ ηαζ 

ζηαηζζηζηήξ επελενβαζίαξ. 

 

Excel 

΢ημζπεία πνμβνάιιαημξ: Microsoft ® Office Excel ® 2007 (12.0.4518.1014) MSO 

(120.4518.1014) Σιήια ημο Microsoft Office Enterprise 2007. 

΢ε θφθθμ ενβαζίαξ ημο Excel έβζκε ηαηαβναθή ανπζηή ηαηαβναθή ηςκ δεδμιέκςκ, ηα μπμία 

ζηδκ ζοκέπεζα ακαθφεδηακ ιε ημ SPSS. Δπίζδξ ζημ Excel έβζκε δ ηαηαζηεοή μνζζιέκςκ 

νααδμβναιιάηςκ ηαζ ηςκ δζαβναιιάηςκ PARETO. 

 

SPSS 

΢ημζπεία πνμβνάιιαημξ: SPSS Inc. (IBM Corp. Released 2011. IBM SPSS Statistics for 

Windows, Version 20.0. Armonk, NY: IBM Corp.) 
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Καηαπςνήζαιε ηζξ ηζιέξ βζα 9 ηαηδβμνίεξ (ιέζδ ηζιή, δζάιεζμ, ηοπζηή απυηθζζδ, ανζειυ 

δεζβιάηςκ, πχνα, ιέεμδμ επελενβαζίαξ, βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, εζδζηή ηαηδβμνία 

ηνμθίιςκ, ηαηδβμνία ηνμθίιςκ αάζεζ ημο ηνυπμο ιαβεζνέιαημξ) ζε θφθθμ ημο SPSS. ΢ηδκ 

ζοκέπεζα ιέζς ηδξ αημθμοείαξ Analyze → Descriptive Statistics→ Frequencies, γδηήεδηε 

ζηαηζζηζηή ακάθοζδ (Statistics) ηαζ νααδμβνάιιαηα (Bar Charts) ζημ Charts.  Πζμ ζοβηεηνζιέκα 

επζθέπεδηε ζημ Central Tendency επζθέπεδηε Mean, Median, Mode ηαζ Sum εκχ ζημ Dispersion 

επζθέπεδηακ ηα Std. deviation, Minimum, Variance, Maximum, Range ηαζ S.E. mean. 

Δπίζδξ απυ ημ Analyze → Descriptive Statistics→ Crosstabs, επζθέπεδηε ζημ Row δ ιέζδ ηζιή 

(mean) ηαζ δ δζάιεζμξ (median) ηαζ ζημ Column δ πχνα (country) ηαζ δ ιέεμδμξ επελενβαζίαξ 

(method). ΢ημ Statistics επζθέπεδηε ημ Chi-Square Tests, πνμηεζιέκμο κα εθεβπεεί δ ζηαηζζηζηή 

ζδιακηζηυηδηα ηςκ απμηεθεζιάηςκ.  

 

STATISTICA 

΢ημζπεία πνμβνάιιαημξ: Statistica 10.0 (StatSoft, Inc. 1984-2011) 

΢ημ εκ θυβς πνυβναιια πναβιαημπμζήεδηε ελυνολδ δεδμιέκςκ, ηαζ εζδζηυηενα test mining ηαζ 

document retrieval. Αηυια, έβζκε data mining ηαζ association rules, ιε πνήζδ ημο αθβμνίειμο «a 

priori» » ηαζ εέημκηαξ ςξ εθάπζζημ πμζμζηυ οπμζηήνζλδξ, ειπζζημζφκδξ ηαζ ζοζπέηζζδξ ημ 

20%. Δπίζδξ ζημ STATISTICA έβζκε δ ηαηαζηεοή ηςκ δζαβναιιάηςκ box-whiskers.  
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ΜΔΡΟ΢ ΣΡΙΣΟ 

 

3.1 Πεξηγξαθηθή ζηαηηζηηθή 

 

Πίνακας 3: Πεξηγξαθηθή ζηαηηζηηθή γηα ην αθξπιακίδην 

 Μέζε ηηκή Γηάκεζνο Σππηθή απόθιηζε 

Ν 1836 474 714 

Γηαθύκαλζε 13200,00 3064,00 7400,00 

Διάρηζην 0,00 0,00 0,00 

Μέγηζην 13200,00 3064,00 7400,00 

Μέζε Σηκή 430,69 257,71 201,11 

Σππηθό ζθάικα 

κέζεο ηηκήο 

21,85 15,99 23,79 

Μέζν ηππηθό 

ζθάικα 

21,92 15,99 23,80 

Σππηθή απόθιηζε 936,71 348,28 635,95 

 

 

3.1.1 Μέζε ηηκή (mean) 

Πανυθμ πμο ιεθεηήεδηακ 2.139 δεδμιέκα, ιυκμ βζα 1.836 δίκμκηακ απυ ηδκ ένεοκα μζ 

πθδνμθμνίεξ βζα ηδκ ιέζδ ηζιή.  Ζ ιέβζζηδ ιέζδ ηζιή  πμο παναηδνήεδηε ήηακ 13.200,00 

ιg/Kg ηαζ αθμνμφζε ημ ηνυθζιμ «potato crisps» (general food group: snacks, specific food 

group: potato snacks, food group depending on the cooking method: fried). Ζ ιέζδ ηζιή υθςκ 

ηςκ ιέζςκ ηζιχκ ήηακ 430,69 ιg/Kg. 
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Σχήμα 12: ΢πρλόηεηα εκθάληζεο ηεο κέζεο ηηκήο ηεο ζπγθέληξσζεο ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηα 

δηάθνξα ηξόθηκα 

 

3.1.2 Γηάκεζνο (median) 

Απυ ηδκ ακάθοζδ 2.139 δεδμιέκςκ, ιυκμ βζα 474 οπήνπακ μζ πθδνμθμνίεξ βζα ηδκ δζάιεζμ. Ζ 

ιέβζζηδ ηζιή δζαιέζμο ηςκ 3.064 ιg/Kg πμο παναηδνήεδηε, αθμνμφζε ημ ηνυθζιμ «potato 

crisps» (general food group: snacks, specific food group: potato, food group depending on the 

cooking method: fried).  
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Σχήμα 13: ΢πρλόηεηα εκθάληζεο ηεο δηακέζνπ ηεο ζπγθέληξσζεο ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηα δηάθνξα 

ηξόθηκα 

 

3.1.3 Σππηθή απόθιηζε (SD) 

Χξ πνμξ ηδκ ηοπζηή απυηθζζδ, ιυκμ 714 ιεθέηεξ πανείπακ δεδμιέκα. Ζ ιέβζζηδ ηζιή ηδξ ηοπζηήξ 

απυηθζζδξ πμο παναηδνήεδηε ήηακ 7.400 ιg/Kg ηαζ αθμνμφζε ημ ηνυθζιμ «Potato chips» 

(general food group: vegetables, specific food group: potato, food group depending on the 

cooking method: fried). 

 

 

 



 

 

54 

 
 

 

Σχήμα 14: ΢πρλόηεηα εκθάληζεο ηεο ηππηθήο απόθιηζεο ηεο ζπγθέληξσζεο ηνπ αθξπιακηδίνπ ζηα 

δηάθνξα ηξόθηκα 

 

3.1.4 Ραβδνγξάκκαηα θαη δηαγξάκκαηα Pareto 

Πνμηεζιέκμο κα ηαοημπμζδεμφκ πμζα είκαζ ηα ηνυθζια πμο ιεθεηήεδηακ πενζζζυηενμ, πμζεξ μζ 

πχνεξ πμο δζελήβακ ηζξ πενζζζυηενεξ ένεοκεξ, πμζα ιέεμδμξ ακάθοζδξ είκαζ δ πζμ ζοπκά 

πνδζζιμπμζμφιεκδ αθθά ηαζ απυ πμζεξ ιεθέηεξ ζοθθέπεδηακ ηα πενζζζυηενα δεδμιέκα, 

ζπεδζάζηδηακ ηα παναηάης νααδμβνάιιαηα ηαζ ηα δζαβνάιιαηα Pareto. 
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Γεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ 

Ακαθμνζηά ιε ηδκ βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, απυ ηδκ ιεθέηδ ηςκ δεδμιέκςκ πνμηφπηεζ ημ 

παναηάης νααδυβναιια. 

 
Σχήμα 15: Ραβδόγξακκα ζπρλόηεηαο εκθάληζεο ηξνθίκσλ, από ηελ γεληθή θαηεγνξία ηξνθίκσλ 

 

Όπςξ θαίκεηαζ ηαζ απυ ημ παναπάκς δζάβναιια, ηα πενζζζυηενα απμηεθέζιαηα εκηάζζμκηαζ 

ζηδκ βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ ηςκ δδιδηνζαηχκ (ζοκμθζηά 485 δεδμιέκα = 22,7%). Γεφηενδ 

ζηδκ ηαηάηαλδ ηαηδβμνία ηνμθίιςκ είκαζ ηα βθοηά (355 δεδμιέκα = 16,6%), εκχ ηδκ πνχηδ 

πεκηάδα ζοιπθδνχκμοκ δ ηαηδβμνία ηςκ θαπακζηχκ (354 δεδμιέκα = 16,5%), δ ηαηδβμνία ηςκ 

ζκαη (327 δεδμιέκα=15,3%) ηαζ δ ηαηδβμνία ηςκ αθερδιάηςκ (254 δεδμιέκα= 11,9%). 
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Απυ ημ δζάβναιια Pareto πμο αημθμοεεί ηαζ ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, 

δείπκεζ υηζ πενζζζυηενμ απυ 80% (≈83%) ηςκ απμηεθεζιάηςκ ηδξ πανμφζαξ ιεθέηδξ έπεζ 

πνμέθεεζ απυ ηζξ 5 πνχηεξ βεκζηέξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ, δδθαδή ηα δδιδηνζαηά, ηα βθοηά, ηα 

θαπακζηά, ηα ζκαη ηαζ ηα αθερήιαηα. Αοηέξ μζ 5 ηαηδβμνίεξ ακηζπνμζςπεφμοκ ημ 28% ηςκ 

βεκζηχκ ηαηδβμνζχκ πμο ιεθεηήεδηακ. 

 

 

 

Σχήμα 16: Γηάγξακκα PARETO γηα ηελ γεληθή θαηεγνξία ηξνθίκσλ 
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΢ημ παναηάης δζάβναιια θαίκμκηαζ μζ ιέζεξ πενζεηηζηυηδηεξ αηνοθαιζδίμο βζα ηάεε μιάδα ηδξ 

βεκζηήξ ηαηδβμνίαξ ηνμθίιςκ. Αοηυ πμο παναηδνμφιε είκαζ υηζ πνχηα ακαθμνζηά ιε ηδκ ιέζδ 

πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ είκαζ ηα ζκαη (869 ιg/Kg). Αημθμοεμφκ ηα θαπακζηά (791 

ιg/Kg), ηα αθερήιαηα (525 ιg/Kg) ηαζ ημ ηαηάμ (349 ιg/Kg). 

 

 

 

 

Σχήμα 17: Ραβδόγξακκα κέζεο πεξηεθηηθόηεηαο αθξπιακηδίνπ ζηελ γεληθή θαηεγνξία ηξνθίκσλ 

 

 

 

 

 

 



 

 

58 

Δζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ 

΢πεηζηά ιε ηδκ εζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, απυ ακάθοζδ ηςκ δεδμιέκςκ πνμέηορε ημ 

παναηάης νααδυβναιια. 

 
 

Σχήμα 18: Ραβδόγξακκα ζπρλόηεηαο εκθάληζεο ηξνθίκσλ, από ηελ εηδηθή θαηεγνξία ηξνθίκσλ 

 

Όπςξ θαίκεηαζ ηαζ απυ ημ παναπάκς δζάβναιια, ηα πενζζζυηενα απμηεθέζιαηα εκηάζζμκηαζ 

ζηδκ εζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ ηςκ ανημζηεοαζιάηςκ (ζοκμθζηά 507 δεδμιέκα = 23,7%). 

Γεφηενδ ζηδκ ηαηάηαλδ ηαηδβμνία ηνμθίιςκ είκαζ μζ παηάηεξ (258 δεδμιέκα = 12,1%), εκχ ηδκ 

πνχηδ πεκηάδα ζοιπθδνχκμοκ δ ηαηδβμνία ημο ηαθέ (222 δεδμιέκα = 10,4%), δ ηαηδβμνία 

ηςκ ζκαη παηάηαξ (182 δεδμιέκα = 8,5%) ηαζ δ ηαηδβμνία ηςκ δδιδηνζαηχκ (143 δεδμιέκα = 

6,7%). 
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Απυ ημ δζάβναιια Pareto πμο αημθμοεεί ηαζ ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ εζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, 

δείπκεζ υηζ ημ 80% ηςκ απμηεθεζιάηςκ ηδξ πανμφζαξ ιεθέηδξ έπεζ πνμέθεεζ απυ ηζξ 11 πνχηεξ 

εζδζηέξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ (ανημζηεοάζιαηα, παηάηεξ, ηαθέξ, ζκαη παηάηαξ, δδιδηνζαηά, 

θαπακζηά, δζάθμνα, ανεθζηέξ ηνμθέξ, βθοηά, δδιδηνζαηά πνςζκμφ ηαζ αζζαηζηά ηνυθζια). Οζ 11 

αοηέξ ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ ακηζπνμζςπεφμοκ ημ 28% ηςκ εζδζηχκ ηαηδβμνζχκ πμο 

ιεθεηήεδηακ. 

 

 

 

Σχήμα 19: Γηάγξακκα PARETO γηα ηελ εηδηθή θαηεγνξία ηξνθίκσλ 
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΢ημ παναηάης δζάβναιια θαίκμκηαζ μζ ιέζεξ πενζεηηζηυηδηεξ αηνοθαιζδίμο βζα ηάεε μιάδα ηδξ 

εζδζηήξ ηαηδβμνίαξ ηνμθίιςκ. Αοηυ πμο παναηδνμφιε είκαζ υηζ πνχηα ηαζ ιε ιεβάθδ δζαθμνά, 

ακαθμνζηά ιε ηδκ ιέζδ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ είκαζ ηα ζκαη παηάηαξ (1382 ιg/Kg). 

Αημθμοεμφκ μζ παηάηεξ (885 ιg/Kg), μ ηαθέξ (587 ιg/Kg) ηαζ ηα ζκαη ηαθαιπμηζμφ (493 

ιg/Kg). 

 

 

 

Σχήμα 20: Ραβδόγξακκα κέζεο πεξηεθηηθόηεηαο αθξπιακηδίνπ ζηελ εηδηθή θαηεγνξία ηξνθίκσλ 
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Καηδβμνία ηνμθίιςκ ιε αάζδ ημκ ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ 

Έκαξ απυ ημοξ ηνυπμοξ πμο πνδζζιμπμζήεδηε βζα ηδκ ηαηδβμνζμπμίδζδ ηςκ δεδμιέκςκ, ήηακ δ 

ιέεμδμξ πμο πνδζζιμπμζήεδηε βζα ημ ιαβείνεια ηςκ ηνμθίιςκ. ΢φιθςκα ιε αοηήκ ηδκ 

ηαηδβμνζμπμίδζδ, δ πζμ ζοπκή ιέεμδμξ ήηακ ημ ρήζζιμ (639 δεδμιέκα = 29,9%) εκχ έπεηαζ ημ 

ηδβάκζζια (599 δεδμιέκα = 28,0%). Σζξ πέκηε ζοπκυηενα απακηχιεκεξ ιεευδμοξ ιαβεζνέιαημξ 

ζοιπθδνχκμοκ ημ roasted (322 δεδμιέκα =15,1%), ηα επελενβαζιέκα ηνυθζια (128 δεδμιέκα = 

6%) ηαζ ηα απμλδναιέκα (105 δεδμιέκα = 4,9%). 

 

 
 

 

Σχήμα 21: Ραβδόγξακκα ζπρλόηεηαο εκθάληζεο ηξνθίκσλ, από ηελ θαηεγνξία ηξνθίκσλ βάζεη 

ηνπ ηξόπνπ καγεηξέκαηνο 
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Πενζζζυηενμ απυ ημ 80% (≈83,8%) ημο ζοκυθμο ηςκ απμηεθεζιάηςκ ζπεηζηά ιε ημκ ηνυπμ 

ιαβεζνέιαημξ, έπεζ πνμέθεεζ απυ ημοξ 5 πζμ ζοπκά ειθακζγυιεκμοξ ηνυπμοξ ιαβεζνέιαημξ ηςκ 

ηνμθίιςκ, υπςξ πνμέηορακ απυ αοηήκ ηδκ ιεθέηδ, ηαζ ακαθένεδηακ πνμδβμοιέκςξ. Οζ 5 αοηέξ 

ιέεμδμζ απμηεθμφκ ημ 31% ημο ζοκυθμο ηςκ ιεευδςκ πμο ιεθεηήεδηακ. Σμ ζοιπέναζια αοηυ 

πνμηφπηεζ ηαζ απυ ημ αηυθμοεμ δζάβναιια Pareto. 

 

 

 

Σχήμα 22: Γηάγξακκα PARETO γηα ηελ θαηεγνξία ηξνθίκσλ βάζεη ηνπ ηξόπνπ καγεηξέκαηνο 
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΢ημ παναηάης δζάβναιια θαίκμκηαζ μζ ιέζεξ πενζεηηζηυηδηεξ αηνοθαιζδίμο βζα ηάεε μιάδα 

αάζεζ ημο ηνυπμο ιαβεζνέιαημξ. Αοηυ πμο παναηδνμφιε είκαζ υηζ πνχηα, ακαθμνζηά ιε ηδκ 

ιέζδ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ είκαζ ηα ηδβακδηά (828 ιg/Kg). Αημθμοεμφκ ηα brined (ζε 

άνιδ) (575 ιg/Kg), ηα roasted (520 ιg/Kg) ηαζ ηα dried (323 ιg/Kg). 

 

 

 

Σχήμα 23: Ραβδόγξακκα κέζεο πεξηεθηηθόηεηαο αθξπιακηδίνπ ζηελ θαηεγνξία ηξνθίκσλ βάζεη 

ηνπ ηξόπνπ καγεηξέκαηνο 
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Ανζειυξ δεζβιάηςκ 

Ακαθμνζηά ιε ημκ ανζειυ ηςκ δεζβιάηςκ πμο ακαθφεδηακ βζα ηδκ ελαβςβή ηςκ 

απμηεθεζιάηςκ, μζ πενζζζυηενμζ ενεοκδηέξ έπμοκ πνδζζιμπμζήζεζ ιυκμ έκα δείβια πνμηεζιέκμο 

κα ελάβμοκ απμηέθεζια (527 δεδμιέκα =24,6%) εκχ έπμκηαζ ηα ηνία δείβιαηα βζα ηάεε ηνυθζιμ 

(394 δεδμιέκα=18,4%). Ανηεηέξ απυ ηζξ ιεθέηεξ πμο ακαζημπήεδηακ, δεκ ακαθένμοκ ημκ 

ανζειυ ηςκ δεζβιάηςκ πμο πνδζζιμπμίδζακ βζα ηδκ ελαβςβή ηςκ απμηεθεζιάηςκ (220 

δεδμιέκα=10,3%), υπςξ θαίκεηαζ ηαζ ζημ παναηάης νααδυβναιια. 

 

 
 

Σχήμα 24: Ραβδόγξακκα ζπρλόηεηαο εκθάληζεο ηξνθίκσλ, κε βάζε ηνλ αξηζκό ησλ δεηγκάησλ 

πνπ ρξεζηκνπνηήζεθαλ γηα αλάιπζε 
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Υχνα πνμέθεοζδξ δεδμιέκςκ 

Έκα αηυιδ δεδμιέκμ πμο ιεθεηήεδηε απυ ηζξ ένεοκεξ πμο ελεηάζηδηακ, ήηακ δ πχνα ζηδκ 

μπμία δζελάβμκηακ δ ιεθέηδ. Ζ πχνα ιε ηζξ πενζζζυηενεξ ιεθέηεξ ζημκ ημιέα ημο αηνοθαιζδίμο 

ζηα ηνυθζια ήηακ δ Κίκα (321 δεδμιέκα = 15%). Δκ ζοκεπεία, ανηεηέξ ιεθέηεξ δζελήπεδζακ 

ζηδκ Σμονηία (264 δεδμιέκα = 12,3%) αθθά ηαζ ζηδκ Δ.Δ. (139 δεδμιέκα = 6,5%). Σδκ πεκηάδα 

μθμηθδνχκμοκ ημ Ζκςιέκμ Βαζίθεζμ (121 δεδμιέκα = 5,7%) ηαζ δ Ηζπακία (119 δεδμιέκα = 

5,6%), υπςξ θαίκεηαζ ηαζ απυ ημ παναηάης νααδυβναιια. 

 

 
 

Σχήμα 25: Ραβδόγξακκα ζπρλόηεηαο εκθάληζεο ηξνθίκσλ, κε βάζε ηελ ρώξα ζηελ νπνία 

πξαγκαηνπνηήζεθε ε κειέηε. 
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Απυ ημ παναηάης δζάβναιια Pareto πνμηφπημοκ ηα ελήξ ζοιπενάζιαηα. Ανπζηά ημ 81,8% ηςκ 

απμηεθεζιάηςκ πνμηφπημοκ απυ ιεθέηεξ πμο πναβιαημπμζήεδηακ ζε 15 πχνεξ (Κίκα, Σμονηία, 

Δ.Δ., Ζκςιέκμ Βαζίθεζμ, Ηζπακία, Ηηαθία, Αοζηναθία, Πμθςκία, Ηαπςκία, Ζ.Π.Α., Μαθαζζία, 

Γαθθία, Κανασαζηή, ΢αμοδζηή Ανααία ηαζ Βναγζθία). Οζ 15 αοηέξ πχνεξ απμηεθμφκ ημ 38% ημο 

ζοκυθμο ηςκ πςνχκ πμο ηαηαβνάθδηακ. 

 

 

 

Σχήμα 26: Γηάγξακκα PARETO γηα ηελ θαηεγνξία ηξνθίκσλ κε βάζε ηελ ρώξα ζηελ νπνία 

πξαγκαηνπνηήζεθε ε κειέηε. 
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Μέεμδμξ επελενβαζίαξ ηνμθίιςκ 

Σα δεδμιέκα πμο ζοθθέπεδηακ ηαηδβμνζμπμζδεήηακ ηαζ ιε αάζδ ηδκ ιέεμδμ ακάθοζδξ πμο 

πνδζζιμπμζήεδηε βζα ηδκ ακίπκεοζδ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια. Με ιεβάθδ δζαθμνά δ 

ηονίανπδ ιέεμδμξ ακάθοζδξ ημο αηνοθαιζδίμο είκαζ δ LC-MS/MS (933 δεδμιέκα = 43,6%). 

Αημθμοεεί δ GC-MS (418 δεδμιέκα = 19,5%), δ LC-MS (318 δεδμιέκα = 14,9%), δ HPLC-

UVDAD (218 δεδμιέκα = 10,2%) ηαζ δ UPLC-MS/MS (53 δεδμιέκα = 2,5%). 

 

 
 

 

Σχήμα 27: Ραβδόγξακκα ζπρλόηεηαο εκθάληζεο ηξνθίκσλ, κε βάζε ηελ κέζνδν αλάιπζεο ηνπ 

αθξπιακηδίνπ ζηα ηξόθηκα 
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Απυ ημ παναηάης δζάβναιια Pareto πνμηφπηεζ υηζ ημ 78% ηςκ απμηεθεζιάηςκ αθμνά ακάθοζδ 

αηνοθαιίδζμο πμο δζεκενβήεδηε ιε ιζα απυ ηζξ 3 πνχηεξ ιεευδμοξ, μζ μπμίεξ απμηεθμφκ ιυκμ ημ 

20% ημο ζοκυθμο ηςκ ιεευδςκ πμο πνδζζιμπμζήεδηακ βζα ακάθοζδ αηνοθαιζδίμο ζε υθεξ ηδξ 

ιεθέηεξ. 

 

 

 

Σχήμα 28: Γηάγξακκα PARETO γηα ηελ θαηεγνξία ηξνθίκσλ κε βάζε ηελ κέζνδν αλάιπζεο ηνπ 

αθξπιακηδίνπ ζηα ηξόθηκα. 
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΢πεηζηά ιε ηζξ ιεθέηεξ απυ ηζξ μπμίεξ ζοθθέπεδηακ μζ πθδνμθμνίεξ, αοηέξ πανμοζζάγμκηαζ ζημκ 

παναηάης πίκαηα, αάζεζ ημο ανζειμφ ηςκ δεδμιέκςκ πμο ζοθθέπεδηακ απυ ηδκ ηάεε ιεθέηδ. 

Όπςξ παναηδνμφιε μζ πενζζζυηενεξ πθδνμθμνίεξ ηδξ πανμφζαξ ένεοκαξ πνμένπμκηαζ απυ ηζξ 

ελήξ ιεθέηεξ. 
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Σμ παναηάης δζάβναιια Pareto ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ πδβέξ ηςκ δεδμιέκςκ.  

 

 

 Σχήμα 29: Γηάγξακκα PARETO γηα ηηο πεγέο πξνέιεπζεο ησλ δεδνκέλσλ 

 

Απυ ημ δζάβναιια θαίκεηαζ υηζ ημ 80,2% ηςκ απμηεθεζιάηςκ πνμένπμκηαζ απυ ηζξ 55 πνχηεξ 

πδβέξ, πμο απμηεθμφκ πενίπμο ημ 42% ημο ζοκυθμο ηςκ πδβχκ. Ζ πδβέξ δεδμιέκςκ ζημκ 

μνζγυκηζμ άλμκα είκαζ ηαηακειδιέκεξ ηαηά θείκμοζα ζεζνά, δδθαδή δ ηζιή 1 ακηζπνμζςπεφεζ 

ζηδκ πδβή απυ ηδκ μπμία πήναιε ηα πενζζζυηενα δεδμιέκα εκχ δ ηζιή 131 ηδκ πδβή απυ ηδκ 

μπμία πήναιε ηα θζβυηενα δεδμιέκα. 
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Πνμηεζιέκμο κα εθεβπεεί δ ζηαηζζηζηή ζδιακηζηυηδηα ηςκ απμηεθεζιάηςκ, δζελήπεδ Chi-

Square Tests, ηα απμηεθέζιαηα ημο μπμίμο θαίκμκηαζ ζημκ παναηάης πίκαηα. 

 

Πίνακας 5: ΢ηαηηζηηθή ζεκαληηθόηεηα νξηζκέλσλ κεηαβιεηώλ βάζεη ηεο ζπζρέηηζεο  Pearson Chi-Square 

Chi-Square Tests p-value 

Υχνα - Γζάιεζμξ <0,05 

Υχνα - Μέζδ ηζιή <0,05 

Μέεμδμξ - Γζάιεζμξ <0,05 

Μέεμδμξ - Μέζδ ηζιή <0,05 

Γεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ - Γζάιεζμξ <0,05 

Δζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ - Γζάιεζμξ <0,05 

Γεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ - Μέζδ ηζιή Μδ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή 

Δζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ - Μέζδ ηζιή Μδ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ ακάθμβα ιε ημκ 

ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ - Γζάιεζμξ  

Μδ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ ακάθμβα ιε ημκ 

ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ - Μέζδ ηζιή 

Μδ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή 

 

Σα ζοιπενάζιαηα πμο πνμηφπημοκ απυ ημκ παναπάκς πίκαηα είκαζ υηζ δ ιέζδ ηζιή ηαζ δ 

δζάιεζμξ ζοβηνζηζηά ιε ηδκ πχνα πνμέθεοζδξ ηςκ δεδμιέκςκ είκαζ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή, 

ηαεχξ ημ p-value είκαζ <0,05. Σμ ίδζμ ζζπφεζ ηαζ ηδκ πενίπηςζδ ηδξ ιεευδμο επελενβαζίαξ ηςκ 

δεζβιάηςκ. Χξ πνμξ ηδκ μιάδα ηαηάηαλδξ ηςκ ηνμθίιςκ, ηυζμ ηδκ βεκζηή υζμ ηαζ ηδκ εζδζηή, ηα 

απμηεθέζιαηα βζα ηδκ ιέζδ ηζιή ήηακ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηά εκχ ηα ακηίζημζπα απμηεθέζιαηα 

βζα ηδκ δζάιεζμ δεκ ήηακ. Ακαθμνζηά ιε ηδκ ηαηδβμνία ηνμθίιςκ ζφιθςκα ιε ημκ ηνυπμ 

ιαβεζνέιαημξ, ηα απμηεθέζιαηα δεκ ήηακ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηά μφηε βζα ημκ δζάιεζμ μφηε βζα 

ηδκ ιέζδ ηζιή. 
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3.1.5 Γηάγξακκα Box-Whiskers 

Σμ παναηάης δζάβναιια απμηεθεί ιζα βναθζηή απεζηυκζζδ ηδξ ηαηακμιήξ ηςκ ιεηααθδηχκ ημο 

ιέζμο ηαζ ημο δζαιέζμο. Χξ δείηηδξ ηεκηνζηήξ ηάζδξ επζθέπεδηε μ ανζειδηζηυξ ιέζμξ ηαζ ςξ 

δείηηδξ δζαζπμνάξ δ ηοπζηή απυηθζζδ, εκχ μζ απμθήλεζξ οπμδεζηκφμοκ ηα υνζα ηςκ ηζιχκ min 

ηαζ max.  
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Σχήμα 30: Γηάγξακκα Box-Whiskers γηα ηνλ δηάκεζν θαη ηνλ αξηζκεηηθό κέζν 
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3.2 Καλόλεο ζπζρέηηζεο 

Ζ εφνεζδ ηςκ ηακυκςκ ζοζπέηζζδξ έβζκε ιε πνήζδ ημο πνμβνάιιαημξ Statistica 10. ΢πεηζηά ιε 

ηδκ ελυνολδ δεδμιέκςκ (data mining), μζ οπμθμβζζιμί πναβιαημπμζήεδηακ ιε πνήζδ ημο 

αθβμνίειμο «a priori» ηαζ εέημκηαξ ςξ εθάπζζημ πμζμζηυ οπμζηήνζλδξ ημ 5%, ειπζζημζφκδξ ημ 

80% ηαζ ζοζπέηζζδξ ημ 50%.  

Ο αθβυνζειμξ αοηυξ εκημπίγεζ ηζξ πζμ ζοπκέξ πενζπηχζεζξ, υπςξ αοηέξ οπάνπμοκ ζηα δεδμιέκα 

ηδξ ιεθέηδξ.  Σζξ οπυθμζπεξ πενζπηχζεζξ ηζξ απμννίπηεζ θαιαάκμκηαξ ημοξ πενζμνζζιμφξ. 

Καηυπζκ, δδιζμονβεί ζοζπεηίζεζξ ακάιεζα ζηζξ ηαηδβμνίεξ, βζα ηζξ μπμίεξ επακατπμθμβίγεζ ημ 

πμζμζηυ οπμζηήνζλδξ ηαζ ζηδκ πενίπηςζδ πμο δεκ ηζξ απμννίρεζ ζφιθςκα ιε ημ εθάπζζημ 

πμζμζηυ οπμζηήνζλδξ οπμθμβίγεζ ημ πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ ηαζ ζοζπέηζζήξ ημοξ.  

 

Πίνακας 6: Καλόλεο ζπζρέηηζεο ζε ζρέζε κε ην αθξπιακίδην 

Δάλ Σόηε Τπνζηήξημεο 

% 

Δκπηζηνζύλε 

%  

΢πζρέηηζε 

% 

EU LC-MS 5,56 100,00 57,89 

Roasted, Beverages Coffee 9,91 99,07 97,26 

Potato snacks Fried 7,95 93,41 51,49 

Beverages Roasted 10,01 83,59 74,54 

Potato  Fried 9,77 81,01 53,17 

 

Απυ ημκ παναπάκς πίκαηα πνμηφπημοκ μζ ελήξ ηακυκεξ: 

1. Δάλ δ ιεθέηδ έπεζ πναβιαημπμζδεεί ζηδκ Δ.Δ. ηόηε δ ιέεμδμξ ακάθοζδξ πμο έπεζ 

πνδζζιμπμζδεεί είκαζ δ LC-MS (πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 100%). 

2. Δάλ ημ ηνυθζιμ είκαζ roasted (ρδιέκμ) θαη ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ αθερδιάηςκ, 

ηόηε είκαζ ηαθέξ (πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 99,07%). 

3. Δάλ ημ ηνυθζιμ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ ζκαη παηάηαξ, ηόηε είκαζ ηδβακδηυ 

(πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 93,41%). 

4. Δάλ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ αθερδιάηςκ, ηόηε είκαζ roasted (πμζμζηυ 

ειπζζημζφκδξ 83,59%). 

5. Δάλ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηδξ παηάηαξ, ηόηε είκαζ ηδβακδηυ (πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 

81,01%). 
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3.3 ΢πρλόηεηα εκθάληζεο πεξηπηώζεωλ /ιέμεωλ ζηα απνηειέζκαηα 

Με ηδκ πνήζδ ημο STATISTICA, πνμέηορακ μζ παναηάης πίκαηεξ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ 

ζοπκυηδηα ειθάκζζδξ ηυζμ ηςκ πενζπηχζεςκ υζμ ηαζ ηςκ θέλεςκ ζηζξ δζάθμνεξ ηαηδβμνίεξ. 

΢ημκ πίκαηα 7, ηα απμηεθέζιαηα πνμέηορακ ιε εθάπζζημ πμζμζηυ οπμζηήνζλδξ 5%, εθάπζζημ 

πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 80% ηαζ εθάπζζημ πμζμζηυ ζοζπέηζζδξ 50%, εκχ ειθακίγμκηαζ ηαηά 

θείκμκ πμζμζηυ οπμζηήνζλδξ. Σα απμηεθέζιαηα βζα ηζξ 2 θέλεζξ ζηδκ ηαηδβμνία ηνμθίιςκ ημο 

πίκαηα 8 πνμέηορακ απυ ημ ελήξ text-analyzer (http://www.online-utility.org/text/analyzer.jsp). 

 

Πίνακας 7:΢πρλόηεηα εκθάληζεο πεξηπηώζεσλ ζηα απνηειέζκαηα 

Πεξίπηωζε  ΢πρλόηεηα εκθάληζεο Πνζνζηό ππνζηήξημεο % 

General food group == cereal 485 22,67415 

General food group == confectionery 355 16,59654 

General food group == vegetables 354 16,54979 

General food group == snacks 327 15,28752 

General food group == beverages 254 11,87471 

   Πεξίπηωζε  ΢πρλόηεηα εκθάληζεο Πνζνζηό ππνζηήξημεο % 

Specific food group == bakery 507 23,70266 

Specific food group == potato 258 12,06171 

Specific food group == coffee 222 10,37868 

Specific food group == potato snacks 182 8,50865 

Specific food group == cereal 143 6,68537 

 

Πεξίπηωζε  

΢πρλόηεηα 

εκθάληζεο Πνζνζηό ππνζηήξημεο % 

Food group depending on cooking method 

== baked 639 29,87377 

Food group depending on cooking method 

== fried 599 28,00374 

Food group depending on cooking method 

== roasted 322 15,05376 

Food group depending on cooking method 

== processed 128 5,9841 

   

Πεξίπηωζε  

΢πρλόηεηα 

εκθάληζεο Πνζνζηό ππνζηήξημεο % 

Country == China 321 15,00701 

Country == Turkey 264 12,34222 

Country == EU 139 6,49836 

Country == UK 121 5,65685 

Country == Spain 119 5,56335 

Country == Italy 118 5,5166 

http://www.online-utility.org/text/analyzer.jsp


 

 

84 

   

Πεξίπηωζε  

΢πρλόηεηα 

εκθάληζεο Πνζνζηό ππνζηήξημεο % 

Method == LC-MS/MS 933 43,61851 

Method == GC-MS 418 19,54184 

Method == LC-MS 318 14,86676 

Method == HPLC-UVDAD 218 10,19168 

 
 

Πίνακας 8: ΢πρλόηεηα εκθάληζεο ιέμεσλ ζηα απνηειέζκαηα 

Σξόθηκα ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

Potato 274 

Fry 262 

Coffee 222 

French 173 

Biscuit 146 

Chip 140 

Bread 134 

Crisp 113 

Roast 112 

Cereal  92 

Sweet 75 

Cookie 66 

 

Σξόθηκα (2 ιέμεηο) ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

french fries 158 

potato chips 104 

fries french 93 

deep fried 64 

potato crisps 62 

roasted barley 49 

coffee coffee 49 

barley roasted 47 

sweet potato 42 

fried sweet 40 

cookies cookies 39 

chips deep 39 

izmir gevregi 30 

gevregi izmir 29 

olives california 26 

ripe olives 26 

california style 26 

crisp bread 25 

cereal based 25 

coffee substitudes 25 

coffee instant 24 

breakfast cereals 24 
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substitudes coffee 23 

chips potato 22 

instant coffee 21 

black ripe 20 

fried potato 20 

roasted coffee 20 

style black 20 

breakfast cereal 19 

 

Σξόπνο καγεηξέκαηνο ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

Baked 639 

Fried 601 

Roasted 322 

Processed 128 

Dried 105 

Raw 80 

Boiled 66 

Various 57 

Unknown 49 

Grilled 43 

Toasted 23 

 

Γεληθή θαηεγνξία ηξνθίκωλ ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

Cereal 485 

Confectionery 355 

Vegetables 354 

Snacks 327 

Beverages 254 

Food 95 

Fruit 95 

Various 95 

Legumes 49 

Nuts 49 

Fish 37 

Oils 30 

 

Δηδηθή θαηεγνξία ηξνθίκωλ ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

Bakery 507 

Potato 440 

Snacks 277 

Coffee 222 

Cereal 204 

Food 200 

Vegetable 79 

Various 74 

Baby 73 
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Confectionery 70 

Breakfast 61 

Asian 53 

Olive 53 

Corn 49 

Meat 48 

Rice 36 

Fruit 35 

Nut 29 

 

Μέζνδνο αλάιπζεο ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

LC-MS/MS 933 

GC-MS 418 

LC-MS 318 

HPLC-UVDAD 218 

UPLC-MS/MS 53 

GC-ECD 46 

Unknown 42 

GC-MS/MS 39 

UPLC-MS 38 

 

Σερληθνί όξνη αλάιπζεο ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

MS 2833 

LC 1251 

GC 515 

HPLC 218 

UVDAD 218 

UPLC 96 

ECD 46 

Unknown 42 

 

Υώξα πξνέιεπζεο ΢πρλόηεηα ιέμεωλ 

China 321 

Turkey 264 

EU 139 

UK 121 

Spain  119 

Italy 118 

Australia 103 

Poland 97 

Japan 96 

USA 95 

Malaysia 83 

France 57 

Caribbean 49 

Arabia 47 
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Saudi 47 

Brazil 40 

Countries 40 

Data 40 

Sudan 32 

Finland 31 

Germany 28 

Portugal 26 

Canada 23 

Thailand 23 

Latvia 22 

Sweden  22 

 

3.4 Δθηίκεζε ηεο έθζεζεο ζηνλ θίλδπλν 

Σμ TDI (ακεηηή διενήζζα δυζδ) βζα ημκ ηανηίκμ έπεζ μνζζηεί ζηα 2,6 ιg/Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ 

ηδκ διένα ηαζ βζα ηδκ κεονμπάεεζα ζηα 40 ιg/Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ ηδκ διένα (Tardiff, 

Gargas, Kirman, Carson, & Sweeney, 2010). Δπμιέκςξ οπμθμβίγεηαζ υηζ μ ιέζμξ εκήθζηαξ 70 

Kg ιπμνεί κα ηαηακαθχζεζ ιε αζθάθεζα έςξ 182 ιg αηνοθαιζδίμο διενδζίςξ. Απυ ηα 

απμηεθέζιαηα ηδξ πανμφζαξ ιεηά-ακάθοζδξ, πνμέηορε υηζ δ ιέζδ ηζιή ημο αηνοθαιζδίμο ζημ 

ζφκμθμ ηςκ ηνμθίιςκ ήηακ 430 ιg/Kg ηνμθίιμο. Θεςνχκηαξ υηζ υθα ηα ηνυθζια πμο 

πενζθαιαάκμκηαζ ζε έκα πζάημ έπμοκ ηαηά ιέζμ υνμ 430 ιg/Kg ηνμθήξ, ηαεχξ ηαζ υηζ δ ιέζδ 

ιενίδα εζηζαημνίμο είκαζ ηα 140 g (0,14 Kg), πνμηφπηεζ υηζ ηάεε πζάημ έπεζ ηαηά ιέζμ υνμ 60,2 

ιg αηνοθαιζδίμο. Έηζζ έκαξ ιέζμξ εκήθζηαξ έπεζ πενζεχνζμ κα ηαηακαθχζεζ έςξ 3 ιενίδεξ απυ 

ημ «ιέζμ» πζάημ διενδζίςξ, πνμηεζιέκμο κα ιδκ οπεναεί ημ TDI ημο αηνοθαιζδίμο βζα ημκ 

ηανηίκμ.  

Όπςξ πνμέηορε απυ ηδκ πανμφζα ιεηα-ακάθοζδ, μζ  ηαηδβμνίεξ ηνμθίιςκ πμο πανμοζζάγμοκ 

ηζξ ορδθυηενεξ πενζεηηζηυηδηεξ ζε αηνοθαιίδζμ είκαζ ηα ζκαηξ παηάηαξ, μζ παηάηεξ ηαζ ηονίςξ 

μζ ηδβακδηέξ, μ ηαθέξ ηαζ ηα ζκαη ηαθαιπμηζμφ. Πνμηφπηεζ απυ ηδκ ακάθοζδ υηζ ηα ζκαη 

παηάηαξ έπμοκ ηαηά ιέζμ υνμ 1383 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο, μζ παηάηεξ ηονίςξ μζ ηδβακδηέξ έπμοκ 

ηαηά ιέζμ υνμ 886 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο, μ ηαθέξ έπεζ 589 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο ηαζ ηα ζκαη 

ηαθαιπμηζμφ έπμοκ 494 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο.  

Ακαθμνζηά ιε ηζξ ηδβακδηέξ παηάηεξ έπμοκ ηαηά ιέζμ υνμ 898 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο. Ζ ιενίδα 

εζηζαημνίμο είκαζ πενίπμο 140g. Δπμιέκςξ ακά ιενίδα μζ ηδβακδηέξ παηάηεξ πανέπμοκ 125,72 

ιg/Kg αηνοθαιζδίμο, πμο ζζμδοκαιεί ιε ζοκεζζθμνά 69% ζημ TDI εκυξ εκήθζηα 70 Kg. Μζα 

δίαηα 2000 Kcal ζφιθςκα ιε ημ USDA, πενζθαιαάκεζ 6 ζζμδφκαια δδιδηνζαηχκ. Έζης υηζ 

έκαξ ιέζμξ εκήθζηαξ ηαηακαθχκεζ 4 θέηεξ ρςιί (≈120 g) ηαζ 2 ζζμδφκαια δδιδηνζαηχκ 
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πνςζκμφ (≈60 g). Απυ ηδκ πανμφζα ακάθοζδ πνμέηορε υηζ ημ ρςιί έπεζ ηαηά ιέζμ υνμ 164 

ιg/Kg αηνοθαιζδίμο, επμιέκςξ 5 ιg ακά ζζμδφκαιμ, ηαζ ηα δδιδηνζαηά πνςζκμφ έπμοκ ηαηά 

ιέζμ υνμ 189 ιg/Kg αηνοθαιζδίμο, επμιέκςξ ακά ζζμδφκαιμ πενίπμο 6 ιg. ΢οκμθζηά 

ηαηακαθχκεζ πενίπμο 32 ιg αηνοθαιζδίμο, πμο ζζμδοκαιμφκ ιε ζοκεζζθμνά πενίπμο 18% ζημ 

TDI εκυξ εκήθζηα 70 Kg. ΢πεηζηά ιε ημκ ηαθέ, θυβς ηδξ ιζηνήξ πμζυηδηαξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ 

βζα ηδκ παναζηεοή ημο (≈5 g), δ πμζυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο πμο πνμζθαιαάκεηαζ είκαζ ιζηνή 

(≈3 ιg). 

Όπςξ ακαθένεδηε, πμθθαπθάζζα είκαζ δ επίπηςζδ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα παζδζά, ελαζηίαξ ημο 

ιζηνυηενμο ζςιαηζημφ αάνμοξ. Έκα παζδί δδιμηζημφ δθζηίαξ 10 εηχκ έπεζ ηαηά ιέζμ υνμ αάνμξ 

32 Kg (ζφιθςκα ιε ηζξ ηαιπφθεξ ακάπηολδξ ημο CDC). Δπμιέκςξ δεδμιέκμο υηζ ημ TDI είκαζ 

2,6 ιg/Kg ιπμνεί κα ηαηακαθχζεζ ιε αζθάθεζα έςξ 83,2 ιg αηνοθαιζδίμο διενδζίςξ. Αξ 

εεςνήζμοιε υηζ ημ παζδί αοηυ έπεζ ηδκ ζοκήεεζα κα ηαηακαθχκεζ έκα ιζηνυ ζαημοθάηζ 

παηαηάηζα ηςκ 70 g ζημ ζπμθείμ. Αοηυ ημ ζαημοθάηζ οπμθμβίγεηαζ υηζ πενζθαιαάκεζ 96,8 ιg 

αηνοθαιζδίμο. Δπμιέκςξ ιυκμ απυ αοηυ ημ ζπμθζηυ ζκαη, ημ παζδί έπεζ ήδδ οπεναεί ημ TDI. 

Άνα έκα ιζηνυ ζαημοθάηζ παηαηάηζα ζζμδοκαιεί ιε ζοκεζζθμνά 116% ζημ TDI βζα ημ παζδί. ΢ε 

έκακ εκήθζηα, θυβς ιεβαθφηενμο ζςιαηζημφ αάνμοξ, δ πμζυηδηα αοηή ακηζζημζπεί ζημ 53%. 

΢πεηζηά ιε ηδκ δζαηνμθή ηςκ ανεθχκ, απυ ηδκ πανμφζα ιεθέηδ πνμέηορε υηζ πμζυηδηεξ 

αηνοθαιζδίμο εκημπίζηδηακ ηαζ ζε ανεθζηά ηνυθζια, υπςξ ηζξ ανεθζηέξ ηνέιεξ δδιδηνζαηχκ ζε 

ζηυκδ. Αοηέξ μζ ζηυκεξ εζζάβμκηαζ ζηδκ δζαηνμθή ημο ανέθμοξ απυ 6 ιδκχκ, υπμο ηαηά ιέζμ 

υνμ ημ ανέθμξ γοβίγεζ πενίπμο 8 Kg (ζφιθςκα ιε ηζξ ηαιπφθεξ ακάπηολδξ ημο CDC). 

Γεδμιέκμο υηζ ημ TDI είκαζ 2,6 ιg/Kg ιπμνεί κα ηαηακαθχζεζ ιε αζθάθεζα έςξ 20,8 ιg 

αηνοθαιζδίμο διενδζίςξ Απυ ηδκ ακάθοζδ πνμέηορε υηζ ζε αοηέξ ηζξ ηνμθέξ, οπάνπμοκ 85 

ιg/Kg αηνοθαιζδίμο. Έζης υηζ ημ ανέθμξ ηαηακαθχκεζ 2 ηέημζα βεφιαηα, ηάεε έκα απυ ηα 

μπμία έπεζ παναζηεοαζηεί ιε 50 g ζηυκδξ. ΢οκμθζηά, εα ηαηακαθχζεζ 8,5 ιg αηνοθαιζδίμο.  Ζ 

πμζυηδηα αοηή βζα έκακ εκήθζηα είκαζ ιζηνή, ςζηυζμ βζα έκα ανέθμξ ζζμδοκαιεί ιε ζοκεζζθμνά 

πενίπμο 40% ζημ TDI. Χζηυζμ μζ ανεθζηέξ ζηυκεξ δδιδηνζαηχκ, δεκ είκαζ δ ιμκαδζηή πδβή 

αηνοθαιζδίμο βζα έκα ανέθμξ, ηαεχξ υπςξ ακαθένεδηε αηνοθαιίδζμ έπεζ ακζπκεοηεί αηυιδ ηαζ 

ζημ ιδηνζηυ βάθα. 

Δάκ ζοκοπμθμβίζμοιε ηαζ ηα οπυθμζπα ηνυθζια πμο ηαηακαθχκμοιε ηαεδιενζκά ηαζ ηα μπμία 

ιπμνεί κα είκαζ ηαζ αοηά πθμφζζα ζε αηνοθαιίδζμ, βίκεηαζ ακηζθδπηυ υηζ δ ηαηακάθςζδ 

αηνοθαιζδίμο ιπμνεί κα ηζκείηαζ ημκηά ζηα επζηίκδοκα υνζα, ηυζμ βζα ηδκ ηανηζκμβέκεζδ υζμ 

ηαζ βζα ηζξ οπυθμζπεξ ζοκέπεζεξ ηδξ ηαηακάθςζδξ αηνοθαιζδίμο. Αηυιδ ζδζαίηενδ έιθαζδ εα 

πνέπεζ κα δμεεί ζηα ανέθδ ηαζ ζηα παζδία, πμο θυβς ιζηνυηενμο ζςιαηζημφ αάνμοξ, ιπμνμφκ 
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κα θηάζμοκ εοημθυηενα ημ TDI. Χζηυζμ επζζδιαίκμοιε υηζ πνμηεζιέκμο κα ειθακζζηεί 

ηανηζκμβέκεζδ, δ έηεεζδ εα πνέπεζ κα είκαζ πάκς απυ ηα επζηνεπυιεκα υνζα βζα πενζζζυηενα 

απυ δφμ πνυκζα. Ζ ζοζπέηζζδ ημο αηνοθαιζδίμο ιε ημκ ηανηίκμ, ζε ζοκδοαζιυ ιε ηζξ αολδιέκεξ 

πενζεηηζηυηδηεξ ζηζξ μπμίεξ ειθακίγεηαζ ζε μνζζιέκα ηνυθζια, πμθθά απυ ηα μπμία 

ηαηακαθχκμκηαζ ηαεδιενζκά, μδδβεί ζηδκ απαίηδζδ βζα πεναζηένς δζενεφκδζδ.  
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΢ΤΜΠΔΡΑ΢ΜΑΣΑ 

 

Σμ αηνοθαιίδζμ είκαζ ιζα πδιζηή έκςζδ πμο πανάβεηαζ ζηα ηνυθζια ηαηά ηδκ εενιζηή 

επελενβαζία ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ, υπςξ είκαζ  ημ ηδβάκζζια ηαζ ημ ρήζζιμ. Δπμιέκςξ ημ 

αηνοθαιίδζμ εκημπίγεηαζ ζε εονεία πμζηζθία ηνμθίιςκ, ηυζμ αζμιδπακζηχκ υζμ ηαζ ζπζηζηχκ. Σα 

ηεθεοηαία πνυκζα, βκςζημπμζήεδηε δ ηονζυηενδ μδυξ ζπδιαηζζιμφ ημο ζηα ιαβεζνειέκα 

ηνυθζια. Απμηεθεί έκα απυ ηα πνμσυκηα ηδξ ακηίδναζδξ Maillard, βκςζηήξ βζα ημ πνχια ηαζ ημ 

άνςια πμο πνμζδίδεζ ζηα ιαβεζνειέκα ηνυθζια, ςζηυζμ πνμτπμεέηεζ ηδκ επελενβαζία ημο 

ηνμθίιμο ζε εενιμηναζίεξ ιεβαθφηενεξ ηςκ 120
μ
C. Δκηυξ ημο ηνμθίιμο πναβιαημπμζείηαζ ιζα 

ακηίδναζδ ιεηαλφ ζοζηαηζηχκ πμο είκαζ θοζζηχξ πανυκηα ζε πμθθά ηνυθζια, ηδξ αζπαναβίκδξ 

ηαζ εκυξ ακάβμκημξ ζαηπάνμο. Ζ πμζυηδηα ημο αηνοθαιζδίμο πμο ηεθζηά εα ζπδιαηζζηεί ζημ 

ηνυθζιμ, ελανηάηαζ απυ ηδκ εενιμηναζία ηαζ ημκ πνυκμ ηδξ εενιζηήξ επελενβαζίαξ, αθθά ηαζ 

απυ ηζξ πενζεηηζηυηδηεξ ημο ηνμθίιμο ζε αζπαναβίκδ ηαζ ακάβμκηα ζάηπανα.  

Μέπνζ ημ 2002 δεκ οπήνπε ιεβάθμ εκδζαθένμκ βζα ημ αηνοθαιίδζμ, ηαεχξ ακεονίζημκηακ ιυκμ 

ζε μνζζιέκμοξ ενβαζζαημφξ πχνμοξ ηαζ ζε ιζηνέξ πμζυηδηεξ ζημκ ηαπκυ ημο ηζζβάνμο. Όηακ 

υιςξ ΢μοδδμί ενεοκδηέξ, ακαηάθορακ ίπκδ αηνοθαιζδίμο ζε άημια πςνίξ ενβαζζαηή έηεεζδ, δ 

ζογήηδζδ βζα ημοξ ηνυπμοξ έηεεζδξ ζημ αηνοθαιίδζμ βζβακηχεδηε. Απυ ηδκ ακαγήηδζδ ηςκ 

πδβχκ, ήνεακ ζημ πνμζηήκζμ ηα εενιζηχξ επελενβαζιέκα αιοθμφπα ηνυθζια. Μέπνζ ηυηε δεκ 

είπε εηηζιδεεί δ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ ηςκ ηνμθίιςκ, ηαεχξ μφηε ημ ιμκμιενέξ μφηε 

ηαζ ημ πμθοιενέξ ημο (πμθοαηνοθαιίδζμ), δεκ απμηεθμφζε πνυζεεημ ηςκ ηνμθίιςκ, μφηε ηαζ ηα 

ηνυθζια ένπμκηακ ζε επαθή ιε ηδκ μοζία αοηή ηαηά ηδκ δζαδζηαζία παναζηεοήξ ημοξ. 

Ζ ακαηάθορδ αοηή μδήβδζε ζε έκακ ηοηεχκα επζδδιζμθμβζηχκ ενεοκχκ, πνμηεζιέκμο κα 

δζαπζζηςεεί μ ηίκδοκμξ βζα ηδκ ακενχπζκδ οβεία απυ ηδκ ηαηακάθςζδ αηνοθαιζδίμο, ιέζς ηςκ 

εενιζηά επελενβαζιέκςκ ηνμθίιςκ. Οζ ακδζοπίεξ ηςκ ενεοκδηχκ εζηζάζηδηακ ηονίςξ ζηδκ 

ειθάκζζδ ηαημήεςκ κεμπθαζζχκ ηαζ κεονμεηθοθζζηζηχκ αζεεκεζχκ.  

Σα δεδμιέκα ζπεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ είκαζ πμθθά. Απυ ημ Scopus ιέπνζ ηαζ ημ έημξ 2015, μ 

υνμξ αηνοθαιίδζμ (acrylamide) μδδβεί ζε 30.650 απμηεθέζιαηα εκχ μ υνμξ αηνοθαιίδζμ ζηα 

ηνυθζια (acrylamide in food) μδδβεί ζε 1.697 απμηεθέζιαηα. ΢πεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ ιέπνζ 

ηαζ ημ 2015, ανίζημοιε ζημ Google Scholar 286.000 δδιμζζεοιέκεξ ενεοκδηζηέξ ενβαζίεξ, εκχ 

ζπεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια 120.000. ΢ηδκ αάζδ δεδμιέκςκ PubMed εκημπίγμκηαζ 

έςξ ηαζ ημκ Γεηέιανζμ ημο 2015, 9.437 δδιμζζεοιέκεξ ενεοκδηζηέξ ενβαζίεξ, εη ηςκ μπμίςκ 297 
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reviews. Απυ ηδκ ακαγήηδζδ βζα ημ αηνοθαιίδζμ ζηα ηνυθζια πνμηφπημοκ 1.141 απμηεθέζιαηα, 

εη ηςκ μπμίςκ 111 reviews. 

΢ημκ άκενςπμ ημ αηνοθαιίδζμ, εεςνείηαζ πζεακχξ ηανηζκμβυκμ ηαζ εκηάζζεηαζ ζηδκ ηαηδβμνία 

2Α ηδξ IARC (International Agency for Reasearch on Cancer), ελαζηίαξ ακεπάνηεζαξ δεδμιέκςκ 

βζα ηδκ ηαηάηαλδ ζηδκ ηαηδβμνία 1 (πανάβμκηαξ ηανηζκμβυκμξ βζα ημκ άκενςπμ). Χζηυζμ 

ακαθμνζηά ιε ηδκ ηανηζκμβέκεζδ ζηα πεζναιαηυγςα, οπάνπμοκ επανηή δεδμιέκα βζα ηδκ 

ηανηζκμβυκμ δνάζδ ημο αηνοθαιζδίμο. Έηζζ, εκχ απυ ιεθέηεξ πμο έπμοκ δζελαπεεί ζε γχα δ 

ηανηζκμβέκεζδ ειθακίγεηαζ ζε ιεβάθα πμζμζηά, βζα ημκ άκενςπμ δεκ πνμηφπηεζ ηάπμζα 

λεηάεανδ ζοζπέηζζδ. Μάθζζηα πμθθέξ ιεθέηεξ έπμοκ ηαηαθήλεζ πςξ δ ηαηακάθςζή ημο, ιέζς 

ηςκ ηνμθίιςκ δεκ ζπεηίγεηαζ ιε πμθθμφξ ηφπμοξ ηανηίκμο ζημκ άκενςπμ, υπςξ ημο ιαζημφ, ημο 

πνμζηάηδ, ημο παπέμξ εκηένμο η.α. Πθήνςξ ηεηιδνζςιέκα είκαζ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ έηεεζδξ 

ζε πμθφ ορδθέξ πμζυηδηεξ αηνοθαιζδίμο, πμο επζθένμοκ μλείεξ κεονμημλζηέξ επζδνάζεζξ. 

Ο άκενςπμξ εηηζιάηαζ υηζ ηαηακαθχκεζ ηαεδιενζκά 1ιg αηνοθαιζδίμο/Kg ζςιαηζημφ αάνμοξ. 

Δζδζηυηενα, δ πνυζθδρδ βζα ηα παζδζά θαίκεηαζ κα είκαζ ιεβαθφηενδ, ελαζηίαξ ημο ιζηνυηενμο 

αάνμοξ ημοξ ηαεχξ ηαζ ηδξ ορδθήξ ηαηακάθςζδξ μνζζιέκςκ μιάδςκ ηνμθίιςκ. Γζα κα 

απμθεοπεεί μ ηίκδοκμξ ειθάκζζδξ ηανηίκμο ελαζηίαξ ηδξ δζαηνμθζηήξ πνυζθδρδξ αηνοθαιζδίμο, 

έπεζ ηαεμνζζηεί δ ακεηηή διενήζζα πνυζθδρδ (TDI) ζε 2,6 ιg αηνοθαιζδίμο/Kg ζςιαηζημφ 

αάνμοξ. 

΢ηδκ ζοβηεηνζιέκδ ιεηα-ακάθοζδ ηςκ δζαεέζζιςκ πθδνμθμνζχκ, ιεθεηήεδηακ 2.139 ηνυθζια, 

πμο πνμένπμκηαζ απυ 131 ιεθέηεξ. Ζ ζοθθμβή ηςκ δεδμιέκςκ δζελήπεδ ιέπνζ ημκ Γεηέιανζμ 

ημο 2015 απυ ηζξ ελήξ αάζεζξ δεδμιέκςκ: Google Scholar, PubMed, Scopus, αθθά ηαζ απυ 

ηεπκζηχκ εηεέζεςκ δζεεκχκ μνβακζζιχκ υπςξ EFSA, WHO, FAO. ΢ημοξ πενζμνζζιμφξ ηδξ 

ιεθέηδξ εα πνέπεζ κα ακαθενεεί δ δοζημθία απμηςδζημπμίδζδξ ηςκ δεδμιέκςκ ιέζα απυ 

εηηεκή επζζηδιμκζηά ηείιεκα, ηαεχξ υθα ηα δεδμιέκα έπνεπε κα ηαηαβναθμφκ ιε ημκ ίδζμ 

ηνυπμ ακαθμνάξ ππ ηζξ ίδζεξ ιμκάδεξ ζοβηέκηνςζδξ, ηζξ ίδζεξ μκμιαζίεξ ζηζξ ηαηδβμνίεξ 

ηνμθίιςκ, ηδκ ίδζα ζοκημιμβναθία ηδξ ιεευδμο ακάθοζδξ η.α. Αηυια απυ ηδκ ακάθοζδ ηςκ 

ηεπκζηχκ εηεέζεςκ ηεπκζηχκ μνβακζζιχκ, δεκ απμηθείεηαζ δ πζεακυηδηα κα 

ζοιπενζθαιαάκμκηακ ζε αοηέξ δεδμιέκα απυ ακελάνηδηεξ επζζηδιμκζηέξ δδιμζζεφζεζξ, πμο 

ςζηυζμ είπακ ήδδ εκημπζζηεί ηαζ ηαηαβναθεί. 

Σα πενζζζυηενα δεδμιέκα ζπεηζηά ιε ημ αηνοθαιίδζμ ηςκ ηνμθίιςκ, πνμηφπημοκ απυ ιεθέηεξ 

πμο πναβιαημπμζήεδηακ ζηδκ Κίκα, Σμονηία ηαζ Δ.Δ. Ακαθμνζηά ιε ηδκ ιέεμδμ ακάθοζδξ ηςκ 

δεζβιάηςκ δ πζμ ζοπκά πνδζζιμπμζμφιεκδ ιέεμδμξ ήηακ δ οβνή πνςιαημβναθία – 

θαζιαημιεηνία ιάγαξ (LC-MS/MS). 
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Σα ηνυθζια πμο ζοθθέπεδηακ απυ ηζξ ιεθέηεξ πςνίζηδηακ ζηδκ βεκζηή ηαζ εζδζηή ηαηδβμνία 

ηνμθίιςκ αθθά ηαζ ζφιθςκα ιε ημκ ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ. ΢ηδκ βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ, πμο 

απμηεθμφζε ηδκ ανπζηή μιαδμπμίδζδ ηςκ δεδμιέκςκ, ηα πενζζζυηενα ηνυθζια πμο 

ιεθεηήεδηακ ακήηακ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ δδιδηνζαηχκ ηαζ ηςκ βθοηχκ. ΢ηδκ εζδζηή ηαηδβμνία 

ηνμθίιςκ, ζηδκ μπμία επζπεζνήεδηε ιζα πζμ εηηεκήξ ηαηδβμνζμπμίδζδ, πνμέηορε υηζ ηα 

πενζζζυηενα ηνυθζια ακήηακ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ ανημζηεοαζιάηςκ ηαζ ηδξ παηάηαξ. 

Ακαθμνζηά ιε ημκ ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ, ηα πενζζζυηενα ηνυθζια ήηακ ρδηά ηαζ ηδβακδηά.  

Ζ ιέβζζηδ ιέζδ ηζιή πμο ακαθένεδηε ήηακ 13.200,00 ιg/Kg ηαζ αθμνμφζε ημ ηνυθζιμ «potato 

crisps» (general food group: snacks, specific food group: potato snacks, food group depending 

on the cooking method: fried). Ζ ιέζδ ηζιή υθςκ ηςκ ιέζςκ ηζιχκ ήηακ 430,69 ιg/Kg. Ζ 

ιέβζζηδ ηζιή δζαιέζμο ηςκ 3.064 ιg/Kg, αθμνμφζε ημ ηνυθζιμ «potato crisps» (general food 

group: snacks, specific food group: potato, food group depending on the cooking method: fried). 

Οζ ααζζηυηενμζ ηακυκεξ ζοζπέηζζδξ πμο πνμέηορακ ιε πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ >80% ηαζ ιε 

θείκμοζα ζεζνά ήηακ: 

1. Δάλ δ ιεθέηδ έπεζ πναβιαημπμζδεεί ζηδκ Δ.Δ. ηόηε δ ιέεμδμξ ακάθοζδξ πμο έπεζ 

πνδζζιμπμζδεεί είκαζ δ LC-MS (πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 100%). 

2. Δάλ ημ ηνυθζιμ είκαζ roasted (ρδιέκμ) θαη ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ αθερδιάηςκ, 

ηόηε είκαζ ηαθέξ (πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 99,07%). 

3. Δάλ ημ ηνυθζιμ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ ζκαη παηάηαξ, ηόηε είκαζ ηδβακδηυ 

(πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 93,41%). 

4. Δάλ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηςκ αθερδιάηςκ, ηόηε είκαζ roasted (πμζμζηυ 

ειπζζημζφκδξ 83,59%).  

5. Δάλ ακήηεζ ζηδκ ηαηδβμνία ηδξ παηάηαξ, ηόηε είκαζ ηδβακδηυ (πμζμζηυ ειπζζημζφκδξ 

81,01%). 

Όπςξ πνμέηορε απυ ηδκ πανμφζα ιεηά-ακάθοζδ ακαθμνζηά ιε ηδκ ιέζδ πενζεηηζηυηδηα ζε 

αηνοθαιίδζμ ζηδκ βεκζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ πνχηα ηαηαηάζζμκηαζ ηα ζκαη (869 ιg/Kg). 

Αημθμοεμφκ ηα θαπακζηά (791 ιg/Kg), ηα αθερήιαηα (525 ιg/Kg) ηαζ ημ ηαηάμ (349 ιg/Kg). 

΢ηδκ εζδζηή ηαηδβμνία ηνμθίιςκ πνχηα ηαζ ιε ιεβάθδ δζαθμνά, ακαθμνζηά ιε ηδκ ιέζδ 

πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ είκαζ ηα ζκαη παηάηαξ (1382 ιg/Kg). Αημθμοεμφκ μζ παηάηεξ 

(885 ιg/Kg), μ ηαθέξ (587 ιg/Kg) ηαζ ηα ζκαη ηαθαιπμηζμφ (493 ιg/Kg). Σέθμξ ζπεηζηά ιε ημκ 

ηνυπμ ιαβεζνέιαημξ ηδκ ιεβαθφηενδ ιέζδ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ επμοκ ηα ηδβακδηά 

(828 ιg/Kg). Αημθμοεμφκ ηα brined (ζε άνιδ) (575 ιg/Kg), ηα roasted (520 ιg/Kg) ηαζ ηα dried 

(323 ιg/Kg). 
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Απυ ηδ ιέζδ ηζιή βζα ηδκ πενζεηηζηυηδηα ζε αηνοθαιίδζμ ζηζξ ηδβακδηέξ παηάηεξ, 

ζοιπεναίκεηαζ υηζ έκα άημιμ πμο γοβίγεζ 70Kg ιπμνεί κα ηαηακαθχζεζ πενίπμο 1,5 ιενίδα 

παηάηεξ, ιε αζθάθεζα. Ζ ηαεδιενζκή ηαηακάθςζδ ιζαξ ιενίδαξ ηδβακδηχκ παηαηχκ, ιε ιέζεξ 

ζοβηεκηνχζεζξ αηνοθαιζδίμο, ζζμδοκαιεί ιε ζοκεζζθμνά 69% ζημ TDI εκυξ εκήθζηα 70 Kg. 

Δπζζδιαίκεηαζ υηζ πνμηεζιέκμο κα εηδδθςεεί ηανηζκμβέκεζδ, εα πνέπεζ δ έηεεζδ ζημ 

αηνοθαιίδζμ κα είκαζ πάκς απυ ηα επζηνεπηά υνζα βζα πενζζζυηενα απυ δφμ πνυκζα.  

Καηαθήβμκηαξ, δζαπζζηχκμοιε υηζ, ηα ηνυθζια πμο ζοκεζζθένμοκ ζε ιεβαθφηενμ ααειυ ζηδκ 

δζαηνμθζηή πνυζθδρδ αηνοθαιζδίμο είκαζ ηα ζκαη παηάηαξ ηαζ μζ ηδβακδηέξ παηάηεξ, ζδζαίηενα 

υηακ ηδβακίγμκηαζ βζα ιεβάθα πνμκζηά δζαζηήιαηα ηαζ ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ. ΢οκίζηαηαζ, δ 

εκδιένςζδ ηςκ ηαηακαθςηχκ ζημκ ηνυπμ επελενβαζίαξ ηαζ ιαβεζνέιαημξ ηςκ εκ θυβς 

ηνμθίιςκ, πνμηεζιέκμο κα ιεζςεμφκ υζμ δοκαηυκ ηα επίπεδα ημο αηνοθαιζδίμο ζημ ηεθζηυ 

πνμσυκ. Σέθμξ, ηνίκεηαζ απαναίηδηδ δ πεναζηένς δζενεφκδζδ ζπεηζηά ιε ηδκ εεηζηή ζοζπέηζζδ 

ιεηαλφ ηαηακάθςζδξ αηνοθαιζδίμο ηαζ ηανηζκμβέκεζδξ ζημοξ ακενχπμοξ. 

Δκδεζηηζηέξ πνμηάζεζξ βζα πενεηαίνς ένεοκα ζφιθςκα ιε ηδκ πανμφζα ενβαζία είκαζ: 

 Γδιζμονβία αάζδξ δεδμιέκςκ, υπμο εα ιπμνεί κα βίκεηαζ ζοκεπήξ ηαηαβναθή κέςκ 

επζζηδιμκζηχκ εονδιάηςκ βζα ηζξ ζοβηεκηνχζεζξ ημο αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια. 

 ΢πεδζαζιυξ ιε αάζδ ηδκ ένεοκα αοηή πνμβναιιάηςκ ζε εεκζηυ, εονςπασηυ ή δζεεκέξ 

επίπεδμ  βζα ηδκ παναημθμφεδζδ ηςκ ζοβηεκηνχζεςκ αηνοθαιζδίμο ζηα ηνυθζια.  

 Υνήζδ ηδξ ιεεμδμθμβίαξ ηδξ ένεοκαξ βζα ηδκ παναημθμφεδζδ ηαζ άθθςκ ηνμθμβεκχκ 

πδιζηχκ ηζκδφκςκ υπςξ ππ μ κεμειθακζγυιεκμξ ηίκδοκμξ 3-MCPD (3-

ιμκμπθςνμπνμπακμδζμθδ) ή μ επίιμκμξ ηίκδοκμξ ςπναημλίκδ Α. 
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ΠΑΡΑΡΣΗΜΑ 

 

Παράρτημα πίνακας 1: ΢πγθεληξώζεηο αθξπιακηδίνπ ,FAO/WHO, 2002 

Σνυθζιμ 

/Καηδβμνία 

Σνμθίιμο 

Δπίπεδα Αηνοθαιζδίμο (ιg/Kg) 

Μέζμξ Γζάιεζμξ Δθάπζζημ – 

Μέβζζημ 

Ανζειυξ 

δεζβιάηςκ 

Crisps, 

potato/sweet 

potato 

1312 1343 170-2287 38 

Chips, potato 537 330 <50-3500 39 

Batter based 

products 

36 36 <30-42 2 

Bakery products 112 <50 <50-450 19 

Biscuits, 

crackers, toast, 

bread crisps 

423 142 <30-3200 58 

Breakfast cereals 298 150 <30-1346 29 

Crisps, corn 218 167 34-416 7 

Bread, soft 50 30 <30-162 41 

Fish and seafood, 

products, 

crumbed, 

battered 

35 35 30-39 4 

Poultry or game, 

crumbed, 

battered 

52 52 39-64 2 

Instant malt 

drinks 

50 50 <50-70 3 

Chocolate 

powder 

75 75 <50-100 2 

Coffee powder 200 200 170-230 3 

Beer <30 <30 <30 1 

 

Παράρτημα πίνακας 2: ΢πγθεληξώζεηο αθξπιακηδίνπ, EFSA, 2007 

2007 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ n Γζάιεζμξ (ιg/Kg) Μέζμξ (ιg/Kg) 

French fries, sold as ready-to-eat 648 245 356 

French fries from fresh potatoes 204 197 237 

French fries from potato dough 0 - - 

Unspecified French fries 444 274 410 

Potato crisps 293 380 551 

Potato crisps from fresh potatoes 100 482 570 

Potato crisps from potato dough
 

26 335 402 

Unspecified potato crisps 167 334 564 

Pre-cooked French fries/potato 

products for 

home cooking 

137 180 306 
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Fries baked in the oven (oven fries)
 

8 260 365 

Deep fried fries 32 239 395 

Unspecified pre-cooked French 

fries/potato 

products for home cooking 

97 179 272 

Soft bread 176 25 75 

Unspecified bread 4 716 1044 

Breakfast cereals
 144 84 149 

Biscuits, crackers, crisp bread and 

similar 
 

938 183 326 

Crackers 27 135 327 

Crisp bread 198 117 323 

Wafers 33 128 230 

Ginger bread 458 209 387 

Other biscuits, crackers, crisp bread 

and similar 

222 189 309 

Coffee and coffee substitutes 312 207 373 

Roast coffee (dry) 175 200 256 

Instant (soluble) coffee 52 158 229 

Coffee substitutes 50 351 890 

Unspecified coffee 32 270 455 

Baby foods
 93 15 29 

Processed cereal based foods for 

infants and 

young children 

170 58 119 

Biscuits and rusks
 

79 108 175 

Other processed cereal based foods
 

65 20 69 

Unspecified processed cereal based 

food for 

infants and young children 

26 40 73 

Other foods 432 117 232 

Muesli and porridge 47 178 241 

Pasties and cakes 63 68 140 

Non-potato savoury snacks 63 178 275 

Unspecified other products 259 111 242 

 

Παράρτημα πίνακας 3: ΢πγθεληξώζεηο αθξπιακηδίνπ, EFSA, 2008 

2008 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ n Γζάιεζμξ (ιg/Kg) Μέζμξ (ιg/Kg) 

French fries, sold as ready-to-eat 563 215 277 

French fries from fresh potatoes 301 191 251 

French fries from potato dough 1 406 406 

Unspecified French fries 261 226 306 

Potato crisps 532 403 580 

Potato crisps from fresh potatoes 104 449 541 

Potato crisps from potato dough
 

39 209 361 

Unspecified potato crisps 389 415 612 

Pre-cooked French fries/potato 254 100 223 
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products for 

home cooking 

Fries baked in the oven (oven fries)
 

121 151 256 

Deep fried fries 34 138 229 

Unspecified pre-cooked French 

fries/potato 

products for home cooking 

99 40 213 

Soft bread 259 24 53 

Unspecified bread 0 - - 

Breakfast cereals
 166 64 155 

Biscuits, crackers, crisp bread and 

similar 
 

898 135 272 

Crackers 22 107 168 

Crisp bread 93 105 228 

Wafers 48 120 256 

Ginger bread 395 185 355 

Other biscuits, crackers, crisp bread 

and similar 

340 114 196 

Coffee and coffee substitutes 443 205 393 

Roast coffee (dry) 280 161 197 

Instant (soluble) coffee 42 187 298 

Coffee substitutes 76 786 1033 

Unspecified coffee 45 602 615 

Baby foods
 149 13 22 

Processed cereal based foods for 

infants and 

young children 

194 25 69 

Biscuits and rusks
 

106 58 94 

Other processed cereal based foods
f 

69 15 31 

Unspecified processed cereal based 

food for 

infants and young children 

19 37 66 

Other foods 431 30 144 

Muesli and porridge 26 20 33 

Pasties and cakes 98 56 163 

Non-potato savoury snacks 33 170 238 

Unspecified other products 274 25 120 

 

Παράρτημα πίνακας 4: ΢πγθεληξώζεηο αθξπιακηδίνπ, EFSA, 2009  

2009 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ n Γζάιεζμξ (ιg/Kg) Μέζμξ (ιg/Kg) 

French fries, sold as ready-to-eat 501 248 342 

French fries from fresh potatoes 158 187 278 

French fries from potato dough 0 - - 

Unspecified French fries 343 264 371 

Potato crisps 414 375 639 

Potato crisps from fresh potatoes 132 474 619 

Potato crisps from potato dough
 

23 309 409 
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Unspecified potato crisps 259 351 670 

Pre-cooked French fries/potato 

products for 

home cooking 

249 157 270 

Fries baked in the oven (oven fries)
 

71 200 333 

Deep fried fries 44 185 220 

Unspecified pre-cooked French 

fries/potato 

products for home cooking 

134 108 253 

Soft bread 182 20 46 

Unspecified bread 19 22 104 

Breakfast cereals
 191 85 139 

Biscuits, crackers, crisp bread and 

similar 
 

964 131 247 

Crackers 39 103 172 

Crisp bread 161 176 208 

Wafers 85 173 206 

Ginger bread 326 120 359 

Other biscuits, crackers, crisp bread 

and similar 

353 104 180 

Coffee and coffee substitutes 279 245 463 

Roast coffee (dry) 187 195 235 

Instant (soluble) coffee 51 579 551 

Coffee substitutes 32 1223 1594 

Unspecified coffee 9 252 678 

Baby foods
 128 15 38 

Processed cereal based foods for 

infants and 

young children 

153 25 72 

Biscuits and rusks
 

70 46 88 

Other processed cereal based foods
f 

55 13 41 

Unspecified processed cereal based 

food for 

infants and young children 

28 67 92 

Other foods 329 61 185 

Muesli and porridge 72 25 58 

Pasties and cakes 31 25 108 

Non-potato savoury snacks 66 132 208 

Unspecified other products 160 78 248 

 

Παράρτημα πίνακας 5: ΢πγθεληξώζεηο αθξπιακηδίνπ, EFSA, 2010 

2010 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ n Γζάιεζμξ (ιg/Kg) Μέζμξ (ιg/Kg) 

French fries, sold as ready-to-eat 256 240 338 

French fries from fresh potatoes 196 239 325 

French fries from potato dough 1 150 150 

Unspecified French fries 59 240 382 

Potato crisps 242 450 675 
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Potato crisps from fresh potatoes 173 543 758 

Potato crisps from potato dough
 

19 370 435 

Unspecified potato crisps 50 313 481 

Pre-cooked French fries/potato 

products for 

home cooking 

117 151 331 

Fries baked in the oven (oven fries)
 

28 410 690 

Deep fried fries 64 115 198 

Unspecified pre-cooked French 

fries/potato 

products for home cooking 

25 179 270 

Soft bread 150 18 30 

Unspecified bread 0 - - 

Breakfast cereals
 174 91 138 

Biscuits, crackers, crisp bread and 

similar 
 

462 129 333 

Crackers 64 139 178 

Crisp bread 54 110 249 

Wafers 37 225 389 

Ginger bread 207 134 415 

Other biscuits, crackers, crisp bread 

and similar 

100 99 289 

Coffee and coffee substitutes 151 242 527 

Roast coffee (dry) 103 200 256 

Instant (soluble) coffee 15 520 1123 

Coffee substitutes 24 870 1350 

Unspecified coffee 9 300 441 

Baby foods
 55 12 69 

Processed cereal based foods for 

infants and 

young children 

128 24 51 

Biscuits and rusks
 

46 57 86 

Other processed cereal based foods
 

82 13 31 

Unspecified processed cereal based 

food for 

infants and young children 

0 - - 

Other foods 336 82 225 

Muesli and porridge 14 56 80 

Pasties and cakes 81 55 146 

Non-potato savoury snacks 80 115 192 

Unspecified other products 161 81 293 

 

Παράρτημα πίνακας 6: ΢πγθεληξώζεηο αθξπιακηδίνπ, EFSA, 2015 

Καηδβμνία ηνμθίιςκ n Μέζμξ (ιg/Kg) Γζάιεζμξ (ιg/Kg) 

Potato fried products (except 

potato crisps and snacks) 

1378 332 196 

316 201 170 

French fries and potato fried, 

fresh or pre cooked/ sold as 

877 308 218 
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ready-to-eat 

French fries and potato fried, 

fresh or pre cooked/ sold as fresh 

or pre-cooked, analysed as sold 

74 367 88 

French fries and potato fried, 

fresh or pre cooked/ sold as fresh 

or pre-cooked, prepared as 

consumed 

241 288 103 

316 201 170 

French fries and potato fried, 

fresh or pre cooked/ sold as fresh 

or pre-cooked, preparation 

unspecified 

90 368 174 

Other potato fried products 96 606 544 

Potato crisps and snacks 800 580 389 

33701 384 310 

Potato crisps made from fresh 

potatoes 

498 654 431 

30969 388 310 

Potato crisps made from potato 

dough 

63 316 191 

2732 338 298 

Potato crisps unspecified 216 519 348 

Potato snack other than potato 

crisp 

23 289 149 

Soft bread 535 40 17 

8 181 180 

Wheat soft bread 302 38 15 

Other soft bread 99 46 25 

8 181 180 

Soft bread unspecified 134 40 25 

Breakfast cereals 561 113 68 

669 201 128 

Maize, oat, spelt, barley and rice 

based products 

149 73 50 

61 172 120 

Wheat and rye based products 33 142 140 

118 178 141 

Bran products and whole grains 

cereals 

151 164 135 

369 230 135 

Breakfast cereals, unspecified 228 100 50 

121 148 103 

Biscuits, crackers, crisp bread 

and similar 

1974 264 120 

91 277 278 

Crackers 162 231 183 

Crisp bread 437 189 89 

91 277 278 

Biscuits and wafers 682 201 103 

Gingerbread 693 407 155 

Coffee (dry) 682 317 221 

775 703 666 

Roasted coffee (dry) 566 244 203 

29 363 360 

Instant coffee (dry) 116 674 620 
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746 716 670 

Coffee substitutes (dry) 88 1499 667 

Substitute (dry), based on cereals 20 510 522 

Substitute (dry), based on chicory 37 2942 3100 

Substitute (dry), unspecified 31 415 377 

Baby foods, other than 

processed cereal based 

348 24 15 

68 24 8 

Not containing prunes 294 21 15 

63 15 5 

Containing prunes 8 81 32 

5 133 127 

Plum content unspecified 46 33 9 

Processed cereal-based baby 

foods 

394 103 15 

342 38 17 

Biscuits and rusks 173 115 45 

62 97 65 

Other processed cereal-based 

foods 

208 99 15 

24 8 5 

Processed cereal-based foods 

unspecified 

13 13 15 

256 26 14 

Other products based on 

potatoes, cereals and cocoa 

568 98 36 

1 5 5 

Porridge 8 33 16 

1 5 5 

Cake and pastry 198 66 25 

Savoury snacks other than potato 135 171 88 

Other products based on cereals 143 68 25 

Other (non-fried) products based 

on potatoes 

40 108 8 

Other products based on cocoa 44 104 65 

Other products not based on 

potatoes, cereals, coffee and 

cocoa 

120 330 36 

Roasted nuts and seeds 40 93 25 

Black olives in brine 3 151 313 

Prunes and dates 18 89 47 

Vegetable chips 11 1846 1511 

Paprika powder 30 379 25 

Other 18 68 25 

 

Παράρτημα πίνακας 7: ΢πζηάζεηο θαη δείθηεο θαηαλάισζεο αθξπιακηδίνπ 

Ακαθμνά Κνίζζιμ 

Καηαθδηηζηυ 

΢διείμ 

΢διείμ 

Ακαθμνάξ(mg / 

Kg/d) 

Δηηίιδζδ έηεεζδξ 

(ιg / Kg/d) 

ΜΟΔ 

FAO/WHO 

(2006) 

Μμνθμθμβζηέξ 

αθθαβέξ κεφνςκ 

(ανμοναίμζ) 

0,2 (NOAEL) Γεκζηυξ πθδεοζιυξ: 

1  

 

Σεηανηδιυνζμ 

200 

50 

Ακαπαναβςβζηέξ, 0.2 (βεκζηυ NOAEL) 2000 
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ακαπηολζαηέξ ηαζ 

άθθεξ ιδ 

κεμπθαζιαηζηέξ 

επζδνάζεζξ 

ορδθήξ 

ηαηακάθςζδξ: 4 

500 

Όβημζ ιαζηζηχκ 

αδέκςκ (ανμοναίμζ) 

0,3 (BMDL10) 300 

75 

FAO/WHO 

(2011) 

Μμνθμθμβζηέξ 

αθθαβέξ κεφνςκ 

(ανμοναίμζ) 

0,2 (NOAEL) Γεκζηυξ πθδεοζιυξ: 

1  

 

Σεηανηδιυνζμ 

ορδθήξ 

ηαηακάθςζδξ: 4 

200 

50 

Όβημζ ημο αδέκα 

Harderian 

(ανζεκζηά πμκηίηζα) 

0,18 (BMDL10) 180 

45 

Όβημζ ιαζηζηχκ 

αδέκςκ (εδθοηά 

πμκηίηζα) 

0,31 (BMDL10) 310 

78 

US-EPA 

(2010) 

Αολδιέκδ 

ζοπκυηδηα 

ειθάκζζδξ 

εηθοθζζηζηχκ 

αθθμζχζεςκ ηςκ 

πενζθενζηχκ 

κεφνςκ 

0,27 (BMDL10) 

0,53 (HED) 

n.a. n.a. 

΢οκμθζηυξ ηίκδοκμξ 

βζα υβημοξ 

εονεμεζδμφξ ή 

TMV 

0,15(BMDL10) 

0,19 (HEDBMDL10) 

n.a. n.a. 

BfR (2011) Όβημζ ημο αδέκα 

Harderian 

(ανζεκζηά πμκηίηζα) 

0,16 (BMDL10)  Γεκζηυξ πθδεοζιυξ: 

0,34  

 

Σεηανηδιυνζμ 

ορδθήξ 

ηαηακάθςζδξ: 0,83 

471 

193 

Όβημζ ιαζηζηχκ 

αδέκςκ (εδθοημί 

ανμοναίμζ) 

0,30 (BMDL10) 882 

361 

ATSDR 

(2012) 

Ανζεκζηή 

οπμβμκζιυηδηα 

0,31(HED) n.a. n.a. 

Τπενδμιζηέξ 

αθθαβέξ ζε ίκεξ 

πενζθενζηχκ 

κεφνςκ ζε 

ανζεκζημφξ 

ανμοναίμοξ 

0,038 (HED) n.a. n.a. 

Δηθοθζζηζηέξ 

ιεηααμθέξ ζε 

ζζπζαηά κεφνα 

ανμοναίςκ 

0,042 (HED) n.a. n.a. 

Health 

Canada 

(2012) 

Μμνθμθμβζηέξ 

αθθαβέξ κεφνςκ 

(ανμοναίμζ) 

0,2 (NOAEL) Μέζδ πνυζθδρδ/1-

18 εηχκ: 0,356-0,609 

Μέζδ 

πνυζθδρδ/>19 εηχκ: 

0,175-0,288 

Ρ90 πνυζθδρδ/1-18 

εηχκ: 0,591-1,516 

562-328 

 

 

 

1274-694 
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Ρ90 πνυζθδρδ/>19 

εηχκ: 0,307-0,740 

220-132 

 

 

270-651 

Όβημζ ημο αδέκα 

Harderian 

(ανζεκζηά πμκηίηζα) 

0,18 (BMDL10) Μέζδ πνυζθδρδ/1-

18 εηχκ: 0,356-0,609 

Μέζδ 

πνυζθδρδ/>19 εηχκ: 

0,175-0,288 

Ρ90 πνυζθδρδ/1-18 

εηχκ: 0,591-1,516 

Ρ90 πνυζθδρδ/>19 

εηχκ: 0,307-0,740 

 

506-296 

 

 

1146-625 

 

 

198-119 

 

 

586-243 

DTU (2013) Μμνθμθμβζηέξ 

αθθαβέξ κεφνςκ 

(ανμοναίμζ) 

0,2 (NOAEL) Μέζδ 

πνυζθδρδ(εκήθζηεξ): 

0,21 

Ρ95 πνυζθδρδ 

(εκήθζηεξ): 0,46 

Μέζδ 

πνυζθδρδ(παζδζά): 

0,39 

Ρ95 πνυζθδρδ 

(παζδζά): 0,89 

930 

438 

518 

225 

Όβημζ ιαζηζηχκ 

αδέκςκ (εδθοημί 

ανμοναίμζ) 

0,31 (BMDL10) 1442 

678 

873 

391 

Όβημζ ημο αδέκα 

Harderian 

(ανζεκζηά πμκηίηζα) 

0,18 (BMDL10) 873 

391 

466 

202 

FSANZ 

(2014) 

Μμνθμθμβζηέξ 

αθθαβέξ κεφνςκ 

(ανμοναίμζ) 

0,2 (NOAEL) Μέζδ 

πνυζθδρδ(LB): 1-2 

Ρ90 πνυζθδρδ (LB): 

2-4 

Μέζδ 

πνυζθδρδ(UB): 1-3 

Ρ90 πνυζθδρδ (UB): 

2-8 

310 

130 

150 

80 

Όβημζ ιαζηζηχκ 

αδέκςκ (εδθοημί 

ανμοναίμζ) 

0,31 (BMDL10) 480 

210 

240 

130 

Όβημζ ημο αδέκα 

Harderian 

(ανζεκζηά πμκηίηζα) 

0,18 (BMDL10) 280 

120 

140 

80 

 

 

 


