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Περίληψη στα Ελληνικά 

  

Η γεύση είναι ένας σηµαντικός παράγοντας της καθηµερινότητάς µας.  Σηµαντική για την 

προστασία µας από δηλητηριάσεις, την ανίχνευση των θρεπτικών ουσιών αλλά και την απόλαυση 

της τροφής, η αίσθηση αυτή αφορά πέντε βασικές ποιότητες (γλυκιά, πικρή, όξινη, αλµυρή και 

umami) και εξαρτάται από µία ποικιλία παραγόντων συµπεριλαµβανοµένων της ηλικίας, του 

ορµονικού προφίλ και της παρουσίας ασθενειών. 

 

 Η γλυκιά γεύση είναι έµφυτα η πιο αρεστή καθώς φαίνεται πως έχει σχέση µε το 

περιεχόµενο της ενέργειας και των διαθέσιµων υδατανθράκων του τροφίµου.  Η αυξηµένη 

αρέσκεια για τη γλυκιά γεύση και η ανάγκη προστασίας της κοινότητας από την παχυσαρκία και 

τα χρόνια νοσήµατα όπως ο Σακχαρώδης Διαβήτης, προσέφερε στην αγορά µία µεγάλη ποικιλία 

γλυκαντικών ουσιών που παρουσιάζουν γευσιγνωστικά διαφορετικά προφίλ από την κοινή 

ζάχαρη. 

 

Σκοπός της εργασίας είναι η διερεύνηση των ποιοτήτων της γεύσης και της επίγευσης που 

γίνονται αντιληπτές µετά την δοκιµή υδατικών διαλυµάτων ασπαρτάµης σε σύγκριση µε αυτές 

µετά την κατανάλωση από τη λήψη υδατικών διαλυµάτων σουκρόζης. Στη βιβλιογραφία δεν έχει 

µελετηθεί το συγκεκριµένο ζήτηµα στον ελληνικό πληθυσµό. 

 

Το πείραµα περιλάµβανε γευστικές δοκιµές υδατικών διαλυµάτων σουκρόζης και 

ασπαρτάµης και αξιολόγηση σε κλίµακα 9 σηµείων των αντιλαµβανόµενων γευστικών ποιοτήτων. 

Η στατιστική ανάλυση έδειξε τις διαφορές ανάµεσα στις αντιλαµβανόµενες ποιότητες για τις δύο 

γλυκαντικές ουσίες. 

 

Από τα αποτελέσµατα φάνηκε ότι οι δύο γλυκαντικές ουσίες παρουσιάζουν διαφορετικό 

γευστικό προφίλ αλλά χωρίς σηµαντικές διαφορές ανάµεσα στις αντιληφθείσες γευστικές 

ποιότητες. 

 

 

 

 

 

Λέξεις κλειδιά: γεύση, γλυκό, γλυκαντικά, ασπαρτάμη, επίγευση  
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Abstract ή Περίληψη στα Αγγλικά 

  

 

Taste is an important factor of our daily life.  It is important for our protection of 

poisonings, the detection of nutritious substances, as well as the delight derived from food. The 

sense of taste includes five basic qualities: sweet, bitter, salty, sour and umami, and it is affected 

by a variety of factors such as age, hormones and disease.  

 

 Sweet taste is innately the most likeable as it seems that it is related with the energy and 

available carbohydrate content in food.  The strong desire for sweet taste and the need of protection 

of the community by obesity and chronic disease as Diabetes Mellitus, have led to the appearance 

of various sweeteners which have different tasting profiles comparing to sucrose. 

 

  The aim of this project is to investigate the different taste and aftertaste qualities 

understood after the tasting of water solutions of aspartame in comparison with those after the 

tasting of sucrose water solutions 

 

 The experiment consisted of tasting tests of water solutions of sucrose and aspartame and 

evaluation of the perceivable qualities in a 9-point scale. The statistical analysis showed the 

differences in the recognizable taste qualities between the two substances. 

 

 The results revealed that the sweeteners provide overall different taste profiles, but not with 

significant differences among the five qualities of taste.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keywords: taste, sweet, sweeteners, aspartame, aftertaste 
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ΣΥΝΤΟΜΟΓΡΑΦΙΕΣ 

 

GPRCs G protein-coupled receptor: υποδοχείς συζευγμένοι με πρωτεΐνες G 

PLCβ2 Φωσφολιπάση Cβ2 

IP3 1,4,5-τριφωσφο-Ινοσιτόλη 

DAG Διακυλογλυκερόλη 

IP3R3 τύπου 3 υποδοχέας της 1,4,5-τριφωσφο-ινοσιτόλης 

TRPM5 Transient Receptor Potential cation channel subfamily M member 5 

ATP Adenosine Tri-Phosphate: Τριφωσφορική Αδενοσίνη 

P2X2 P2X purinoceptor 2 

P2X3 P2X purinoceptor 3 

cAMP cyclic Adenosine Monophosphate: κυκλική Μονοφωσφορική Αδενοσίνη 

GTP Guanosine Tri-Phosphate: Τριφωσφορική Γουανοσίνη 

AMP Μονοφωσφορική Αδενοσίνη 

PTC Phenylthiocarbamide: Φαινυλοθειοκαρβαμίδιο 

PROP Προπυλοθειουρακίλη 

T1R3 Taste 1 Receptor 3 

TAS1R Taste 1 Receptors 

TAS2R Taste 2 Receptors 

GLP-1 Glucagon-like Peptide 1 

mGluR1 Metabotropic Glutamate Receptor 1 

EFSA European Food Safety Authority 

hT23R1 Human Taste 2 Receptor 1 gene 

BMI Body Mass Index: Δείκτης Μάζας Σώματος 

FDA Food and Drug Administration 
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HGFS High Glucose Corn Syrup: Σιρόπι καλαμποκιού υψηλής περιεκτικότητας σε 

γλυκόζη 

HFCS High Fructose Corn Syrup: Σιρόπι καλαμποκιού υψηλής περιεκτικότητας σε 

φρουκτόζη 

FAO Food and Agriculture Association 

WHO World Health Organization 

GRAS Generally Recognized As Safe 

FFQ Food Frequency Questionnaire: Ερωτηματολόγιο συχνότητας κατανάλωσης 

τροφίμων 

ZDRS Zung Depression Rating Scale 

STAI State-Trait Anxiety Inventory 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

 

Η γεύση συµµετέχει και διαµορφώνει την κατανάλωση τροφής αλλά και προστατεύει τον 

οργανισµό από την κατάποση ακατάλληλων προς βρώση ή µεγαλύτερης της κατάλληλης 

ποσότητας ουσιών, γεγονότα που θα µπορούσαν να οδηγήσουν σε κάποια βλάβη. 

 

Η αίσθηση της γεύσης εµφανίζεται στην καθηµερινότητά µας µέσω της τροφής όχι µόνο 

ως ανάγκη για την επιβίωση αλλά και ως µία από τις µεγαλύτερες απολαύσεις. Συγκεκριµένα, η 

γλυκιά γεύση θεωρείται ως η πιο αγαπητή και αρεστή και µπορεί να αποτελεί «αδυναµία» µεγάλου 

µέρους του πληθυσµού.  

 

Η αρέσκεια για τη γλυκιά γεύση και ειδικότερα όταν αυτή υπερβαίνει το µέτρο και οδηγεί 

σε αυξηµένη κατανάλωση ζάχαρης και γλυκών παρασκευασµάτων φαίνεται να αιτιολογεί εν µέρει 

την αύξηση του επιπολασµού της παχυσαρκίας και χρόνιων νοσηµάτων όπως ο Σακχαρώδης 

Διαβήτης.  Στην προσπάθεια της επιστηµονικής κοινότητας προς την προστασία και βελτίωση της 

Δηµόσιας Υγείας και σε συνεργασία µε την Επιστήµη των Τροφίµων, εµφανίστηκε στην αγορά 

µία ποικιλία γλυκαντικών ουσιών που παρέχουν λιγότερες από τη ζάχαρη ή και καθόλου θερµίδες. 

Κάποιες από αυτές τις ουσίες προέρχονται από τη φύση, ενώ κάποιες άλλες έχουν ανακαλυφθεί 

εκούσια ή και ακούσια στο εργαστήριο. Ένα από τα µειονεκτήµατα της χρήσης των ουσιών αυτών 

είναι το γεγονός ότι δεν προσδίδουν ακριβώς το ίδιο γευστικό αποτέλεσµα µε τη ζάχαρη αλλά 

φαίνεται πως εµφανίζουν και άλλες γευστικές αισθήσεις όπως η πικρή, η µεταλλική και η ξινή 

που µπορεί να εµµένουν και µετά την αποµάκρυνση του γευστικού ερεθίσµατος (επίγευση). 

 

Στη βιβλιογραφία φαίνεται πως την ισχυρότερη εµµένουσα επίγευση ανάµεσα στις 

διάφορες γλυκαντικές διαθέτουν το ακετοσουλφαµικό κάλιο και η σακχαρίνη, ενώ για την 

ασπαρτάµη συνήθως τα αποτελέσµατα την κατατάσσουν κοντά στη σουκρόζη ακόµα και αν 

παρουσιάζει ποικιλία διαφορετικών γευστικών αισθήσεων εκτός του γλυκού. 

 

Η εργασία αυτή για τη µελέτη της αντίληψης των ποιοτήτων γεύσης και επίγευσης της 

ασπαρτάµης έχει σκοπό τη διερεύνηση των διαφορετικών γευστικών αισθήσεων που προκύπτουν 

µετά τη δοκιµή υδατικών διαλυµάτων ασπαρτάµης και σε σύγκριση µε την αξιολόγηση 

ισοδύναµης γλυκύτητας υδατικών διαλυµάτων σουκρόζης. 
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ΚΕΦ.1: Η αίσθηση της Γεύσης 

 

 Η Γεύση, µαζί µε την Όσφρηση, την Αφή, την Όραση και την Ακοή, ανήκει στην οµάδα 

των αισθήσεων. Η αίσθηση της Γεύσης θεωρείται αλληλένδετη µε αυτήν της Όσφρησης, καθώς 

η τελευταία διαδραµατίζει το βασικότερο ρόλο στην αντίληψη των γεύσεων κατά την 

κατανάλωση τροφής. Η Γεύση και η Όσφρηση ονοµάζονται και χηµειοαισθήσεις, καθώς τα 

ερεθίσµατα που τις προκαλούν αποτελούν χηµικές ενώσεις, και τα κύτταρα αισθητήρες τους είναι 

χηµειοϋποδοχείς. 

. 
 

 Γενικά θεωρείται πως η αίσθηση της γεύσης εξελίχθηκε ώστε να βοηθά τα ζώα να 

επιλέγουν την κατάλληλη τροφή ανάλογα µε τις ανάγκες του οργανισµού τους  (Beauchamp, 

2016) 

 Οι ρόλοι του γευστικού συστήµατος περιλαµβάνουν 

• την πυροδότηση αντανακλαστικού του πεπτικού που µεταβάλλει τις εκκρίσεις σιέλου, 

οξέων του στοµάχου και των παγκρεατικών ενζύµων 

• την βελτίωση των αισθηµάτων απόλαυσης και του κορεσµού κατά την κατανάλωση 

τροφής 

• τη δυνατότητα αναγνώρισης της ποιότητας προϊόντων τροφίµων και ο διαχωρισµός 

θρεπτικών συστατικών που συνήθως έχουν ωραία -γλυκιά- γεύση από πιθανές τοξίνες που 

συνήθως έχουν άσχηµη -πικρή- γεύση (Παναγιωτάκης 2013) 

 

 1.1. Μηχανισμός Γευστικής λειτουργίας 

1.1.1. Η Μορφολογία της γλώσσας 

1.1.1.Α. Θηλές και γευστικοί κάλυκες 

  

 Το βασικό όργανο της αίσθησης της γεύσης είναι η γλώσσα. Βρίσκεται στη στοµατική 

κοιλότητα και η επιφάνειά της διαθέτει ποικιλία από θηλές, ειδικές δοµές που συναντώνται σε 

συγκεκριµένα µέρη της γλώσσας. Οι θηλές είναι αυτές που προσδίδουν στη γλώσσα την ανώµαλη 

και τραχειά της όψη. Υπάρχουν διάφορα είδη θηλών, από τα οποία µπορούµε να ξεχωρίσουµε τις 

µυκητοειδείς, τις περιχαρακωµένες και τις φυλλοειδείς θηλές.  Οι φυλλοειδείς θηλές βρίσκονται 
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στα πλάγια χείλη της γλώσσας µε τους γευστικούς κάλυκες σε πτυχές των θηλών.  Οι µυκητοειδείς 

θηλές υπάρχουν διάσπαρτες στην επιφάνεια της γλώσσας µε την πλειοψηφία τους να βρίσκεται 

στο άκρο αυτής. Λέγονται έτσι επειδή το σχήµα τους θυµίζει µανιτάρι, ενώ έχουν διάφανο χρώµα 

και συντελούν στην ερυθρή εµφάνιση της γλώσσας, λόγω της υψηλής τους περιεκτικότητας σε 

αιµοφόρα αγγεία. (Costanzo, 2010) 

 
 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Μέσα στις θηλές συναντώνται οι γευστικοί κάλυκες, οι ευρύτερες δοµές στις οποίες 

οµαδοποιούνται τα γευστικά κύτταρα που φέρουν τους γευστικούς υποδοχείς, µέσω των οποίων 

ανιχνεύει ο άνθρωπος τη γεύση.  Οι γευστικοί κάλυκες  δεν είναι ορατοί µε γυµνό µάτι, και 

αποτελούν εστίες από περίπου 100 γευστικά κύτταρα υποδοχείς, που σχηµατίζουν οµάδα σε δοµές 

που µοιάζουν µε κρεµµύδι (Gilbertson, Damak, & Margolskee, 2000). Οι γευστικοί κάλυκες που 

βρίσκονται στα εµπρόσθια 2/3 της γλώσσας, οργανώνονται σε µυκητοειδείς θηλές, ενώ οι κάλυκες 

στο οπίσθιο µέρος της γλώσσας σε φυλλοειδείς και περιχαρακωµένες θηλές.  Περίπου 3-5 

γευστικοί κάλυκες συναντώνται σε µία µυκητοειδή θηλή οι οποίοι και νευρώνονται αποκλειστικά 

από τον κλάδο VII και IX της εγκεφαλικής συζυγίας (Costanzo, 2010). Γευστικούς κάλυκες 

συναντάµε επίσης στην ευρύτερη επιφάνεια της γλώσσας, τον ουρανίσκο ή υπερώα και τον 

οροφάρυγγα, όπως ονοµάζεται το σηµείο του φάρυγγα που βρίσκεται κάτω από την υπερώα και 

άνω της επιγλωττίδας, και είναι σε συνέχεια µε τη στοµατική κοιλότητα. 

 

Σχήµα 1: Οι θηλές της γλώσσας.  

Πηγή: By derivative work: Kjell ANDRÉ (talk)Kieli.svg: Antimoni - Kieli.svg, CC BY-SA 3.0, 

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=4612737 
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Σχήµα 3: Ο γευστικός κάλυκας.  

Πηγή: By NEUROtiker - Own work, CC BY-SA 3.0, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=4145397 

Σχήµα 2: Η οργάνωση του ανθρώπινου γευστικού συστήµατος. Πηγή:  www.rci.rutgers.edu 
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1.1.1.Β. Τύποι κυττάρων στο γευστικό κάλυκα 

 

 Οι γευστικοί κάλυκες είναι υπεύθυνοι για την µεσολάβηση της γλυκιάς, ξινής, πικρής, 

αλµυρής και µεταλλικής αίσθησης στη γεύση. Ανεξάρτητα από την τοποθεσία του, κάθε 

γευστικός κάλυκας αποτελείται από τρεις τύπους  κυττάρων και ένα πληθυσµό από κύτταρα τα 

οποία ανανεώνονται συνεχώς, τα οποία αποτελούν προγονικά κύτταρα των γευστικών κυττάρων 

και ονοµάζονται βασικά.  (Yoshida et al., 2009)  

Τα κύτταρα τύπου Ι ή αλλιώς στηρικτικά κύτταρα, έχει φανεί πως έχουν έναν στηρικτικό 

ρόλο, παρόµοιο µε τα µικρογλοιακά νευρικά κύτταρα. Η λειτουργία των στηρικτικών κυττάρων 

δεν έχει πλήρως διευκρινιστεί και θεωρείται πως δεν συµµετέχουν στην απόκριση σε γευστικά 

ερεθίσµατα.  Τα κύτταρα τύπου ΙΙ ή αλλιώς γευστικά κύτταρα-υποδοχείς, περιλαµβάνουν τους 

συζευγµένους µε πρωτεΐνες G υποδοχείς (GPCRs) και άλλους παράγοντες που σχετίζονται µε την 

αντίληψη του γλυκού, του πικρού και του umami. Τα κύτταρα τύπου ΙΙ, αποτελούν το 30-40% 

των κυττάρων ενός γευστικού κάλυκα.  Το 10-15% των κυττάρων του κάλυκα συµπληρώνεται 

από κύτταρα τύπου ΙΙΙ, τα οποία ονοµάζονται και προσυναπτικά.  Τα κύτταρα αυτά 

ανταποκρίνονται στο ξινό και σε κάποια αλµυρά ερεθίσµατα.  (Yoshida et al., 2009) Τα κύτταρα 

τύπου ΙΙ φαίνεται πως επίσης µεταδίδουν σήµατα απευθείας στις προσαγωγές νευρικές ίνες, αλλά 

αυτό µάλλον συµβαίνει χωρίς τη µεσολάβηση τυπικών νευρικών συνάψεων.  Και τα κύτταρα 

τύπου ΙΙ και αυτά του τύπου ΙΙΙ µπορούν να διεγερθούν ηλεκτρικά, διαθέτουν διαύλους Νατρίου 

και Καλίου, και µπορούν να προκαλούν τη γένεση δυναµικών ενέργειας από τα γευστικά 

ερεθίσµατα. (Stowers et al., 2016)  

 

 

 

 
 

Σχήµα 4: Είδη κυττάρων στο γευστικό κάλυκα.  

Πηγή: By Jonas Töle - Own work, CC0, 

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid

=30501455 
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1.1.1.Γ. Γευστικά κύτταρα υποδοχείς 

 

 Τα γευστικά κύτταρα υποδοχείς ή αλλιώς κύτταρα τύπου ΙΙ, είναι οι χηµειουποδοχείς 

του γευστικού συστήµατος, συναντώνται στην επιφάνεια των γευστικών καλύκων και 

περιλαµβάνουν µικροκροσσούς που εξέχουν των γευστικών πόρων. Η παρουσία των 

µικροκροσσών εξυπηρετεί στην αύξηση της διαθέσιµης επιφάνειας για την ανίχνευση των 

γευστικών ερεθισµάτων. Τα κύτταρα αυτά δεν αποτελούν νευρώνες αλλά εξειδικευµένα 

επιθηλιακά κύτταρα που µετατρέπουν τα χηµικά ερεθίσµατα που λαµβάνουν σε ηλεκτρικά τα 

οποία µεταδίδονται στο Κεντρικό Νευρικό Σύστηµα µέσω των προσαγωγών ινών που νευρώνουν 

τους γευστικούς υποδοχείς. (Costanzo, 2010) Είναι αποκλειστικά ευαίσθητοι σε χηµικές ουσίες, 

καθώς τα γευστικά κύτταρα τύπου ΙΙ αποτελούν κύτταρα που συνδέονται µε το νευρικό σύστηµα 

µέσω χηµικών συνάψεων. (Moller, 2007)  

 

 Τα γευστικά κύτταρα-υποδοχείς έχουν µικρή διάρκεια ζωής. Η απόπτωση συµβαίνει 

περίπου κάθε 10 ηµέρες και τα παλιά αντικαθίστανται από νέα κύτταρα. Αυτή η διαδικασία 

επιτρέπει στο γευστικό σύστηµα να αναρρώνει από διάφορες πιθανές βλάβες και εξηγεί και την 

αντοχή των γευστικών συστηµάτων στην πάροδο του χρόνου.  Βέβαια ο αριθµός των γευστικών 

κυττάρων µειώνεται µε την ηλικία και σταδιακά µειώνεται και η αίσθηση της γεύσης. (National 

Center for Health Statistics, 2013) Τα διάφορα γευστικά κύτταρα που συναντώνται µια δεδοµένη 

στιγµή στους γευστικούς κάλυκες µπορεί να είναι κύτταρα σε διαφορετικό στάδιο ανάπτυξης 

(Moller, 2007)  

 

Οι γευστικοί υποδοχείς δεν είναι παρόντες µόνο στην στοµατική κοιλότητα, αλλά και κατά µήκος 

του γαστρεντερικού σωλήνα. Τα δεδοµένα προτείνουν πως τα µόρια που δρουν ως γευστικά 

ερεθίσµατα στην στοµατική κοιλότητα µέσω της ενεργοποίησης των γευστικών υποδοχέων, 

µπορεί να δρουν και ως αγωνιστές των ίδιων υποδοχέων και σε άλλους ιστούς. Οι υποδοχείς αυτοί 

φαίνεται να διαδραµατίζουν σηµαντικούς επιπρόσθετους ρόλους στο αναπνευστικό, το πεπτικό, 

το κεντρικό νευρικό σύστηµα και ίσως και το αναπαραγωγικό σύστηµα των ανδρών. 

 

1.1.2. Μεταγωγή γευστικού σήματος και αντίληψη γεύσης 

 

 Η αντίληψη των πέντε βασικών γεύσεων βασίζεται στη διαφορετική ευαισθησία των 

διάφορων περιοχών της γλώσσας στα γευστικά ερεθίσµατα. Και οι πέντε γεύσεις µπορούν να 
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γίνουν αντιληπτές από τη συνολική επιφάνεια της γλώσσας αν και κάθε περιοχή παρουσιάζει 

διαφορετικό κατώφλι στην αντίληψη της κάθε γευστικής ποιότητας  (Costanzo, 2010) 
  

 

 Το πρώτο γεγονός στη γευστική διαδικασία είναι η επαφή µεταξύ της προς βρώση ή 

δοκιµή ουσίας και ενός σηµείου των µικροκροσσών το οποίο προεξέχει από το γευστικό κύτταρο.  

Οι µηχανισµοί µεταγωγής του σήµατος είναι πολύ διαφορετικοί ανά τις γευστικές ποιότητες, και 

µπορούν να διαιρεθούν σε δύο οµάδες ανάλογα µε τη φύση των µορίων που αποτελούν τα 

γευστικά ερεθίσµατα: τα άλατα και τα όξινα οξέα αποτελούνται από φορτισµένα σωµατίδια, ενώ 

τα γλυκά και πικρά ερεθίσµατα έχουν συγκεκριµένα µοριακά σχήµατα που προσδένονται στους 

γευστικούς υποδοχείς. (National Center for Health Statistics, 2013)  
 

 1.1.2.Α. Μεταγωγή του γευστικού ερεθίσματος 

μέσω ιοντικών διαύλων  

  

 Αυτός ο τύπος µεταγωγής λαµβάνει χώρα στην όξινη και την αλµυρή γεύση. Η όξινη 

γεύση µεσολαβείται από κατιόντα υδρογόνου Η+, τα οποία εισέρχονται στον υποδοχέα διαµέσου 

ειδικών διαύλων. Προκαλείται σύγκλιση (αποκλεισµός) των διαύλων καλίου και εκπόλωση της 

µεµβράνης. Η αλµυρή γευστική ποιότητα µεσολαβείται από κατιόντα νατρίου Na+, τα οποία 

εισέρχονται στον υποδοχέα µέσω των οµόνυµών τους διαύλων, και η εκπόλωση είναι άµεση. 

(Costanzo, 2010)  

 

 
 

 

 

 

Σχήµα 5: Η µεταγωγή του γευστικού σήµατος µέσω 

ιοντικών διαύλων. 

 Πηγή: By Hldavis4 - Own work & Template:Purves, 

Dale. Taste Receptors and the Transduction of Taste 

Signals. U.S. National Library of Medicine, n.d. Web. 

May-June 2015., CC BY-SA 4.0, 

https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=4

0676683 
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1.1.2.Β. Μεταγωγή του γευστικού ερεθίσματος μέσω 

υποδοχέων συζευγμένων σε πρωτεΐνες G 

  

 Η αντίληψη του γλυκού, του πικρού και του umami διαµεσολαβείται από υποδοχείς 

συζευγµένους σε πρωτεΐνες G. Η διαδικασία ξεκινά από την σύνδεση του προσδέτη µε τον 

υποδοχέα, την οποία ακολουθεί η ενεργοποίηση µίας πρωτεΐνης G, που περιλαµβάνει την Ga-

γευσίνη και την Gβ1γ13. Η σύνδεση µε τον υποδοχέα προκαλεί στην ενεργοποίηση της 

φωσφολιπάσης Cβ2 (PLCβ2), η οποία µε τη σειρά της ενεργοποιεί ως δεύτερα µηνύµατα την 

1,4,5-τριφωσφορική ινοσιτόλη (IP3) και την διακυλογλυκερόλη (DAG), της οποίας η δράση δεν 

είναι ακόµα σαφής. Η IP3 βρίσκεται στο κυτοσόλιο και συνδέεται µε τον τύπου 3 υποδοχέα της 

(IP3R3) που βρίσκεται στο ενδοπλασµατικό δίκτυο. Αυτό, οδηγεί στην απελευθέρωση κατιόντων 

ασβεστίου Ca2+ από τις ενδοκυτταρικές αποθήκες, και την κατά συνέπεια ενεργοποίηση των 

διαύλων TRPM5. Η εισροή ιόντων νατρίου Na+ διαµέσω αυτών των διαύλων προκαλεί την 

εκπόλωση της µεµβράνης, που µε τη σειρά της οδηγεί σε ενεργοποίηση των τασεοευαίσθητων 

διαύλων Na+, την γένεση δυναµικών ενέργειας και την απελευθέρωση ATP µέσω αντίστοιχων 

τασεοευαίσθητων διαύλων. Το ATP που απελευθερώθηκε συνδέεται και ενεργοποιεί τους 

πουρινεργικούς υποδοχείς P2X2 και P2X3 στις προσαγωγές ίνες, για να µεταδώσουν την γευστική 

πληροφορία στον εγκέφαλο. (Stowers et al., 2016) 

 

 Όταν ενεργοποιείται η α-γευσίνη, ενεργοποιούνται µία ή περισσότερες 

φωσφοδιεστεράσες οι οποίες µειώνουν τα επίπεδα της ενδοκυτταρικής κυκλικής 

µονοφωσφορικής αδενοσίνης (cAMP) και αποτρέπουν την φωσφορυλίωση µέσω κινασών. Έτσι 

τα γευστικά κύτταρα διατηρούνται ενεργά ώστε να ανταποκρίνονται στα γευστικά ερεθίσµατα µε 

ισχυρά µηνύµατα Ca2+. Όσον αφορά τα γλυκά ερεθίσµατα, εκεί φαίνεται πως τα επίπεδα της 

cAMP αυξάνονται αντί να µειώνονται, και ο µηχανισµός βρίσκεται υπό µελέτη. (Stowers et al., 

2016)   

 

 Γνωρίζουµε ότι οι χηµικές ουσίες στις οποίες ανταποκρίνονται οι γευστικοί υποδοχείς 

είναι σε υγρή φυσική κατάσταση ή διαλύονται στην σίελο και µεταφέρονται στους γευστικούς 

κάλυκες στις θηλές της γλώσσας ώστε να έρθουν σε επαφή µε τα γευστικά κύτταρα που 

προεξέχουν του γευστικού πόρου. Αξίζει να σηµειωθεί πως οι χηµικές ουσίες που πρέπει να 

διαλυθούν στην σίελο µπορεί να ενεργοποιούν γευστικούς υποδοχείς σε βαθµό που εξαρτάται και 

από τη διαλυτότητα τους. Αυτό µπορεί να σηµαίνει και καθυστέρηση στην απόκριση του 

γευστικού ερεθίσµατος ανάλογα µε το χρόνο που χρειάζεται κάθε χηµική ουσία να διαλυθεί, 
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εποµένως υπάρχει ποικιλία στην ανταπόκριση των γευστικών υποδοχέων στα ερεθίσµατα. 

Πρωτεΐνες που περιέχονται στη σίελο µπορεί να συµβάλλουν σε αυτή τη διαδικασία µέσω 

δέσµευσης στις ουσίες αυτές και παράδοσή τους στα γευστικά κύτταρα ή και το αντίθετο.  (Moller, 

2007)  

 

1.1.3. Το γευστικό σήμα στον εγκέφαλο 

 

 Τα κύτταρα τύπου ΙΙ δεν διαθέτουν ούτε τασεοευαίσθητους διαύλους κατιόντων 

ασβεστίου ούτε προσυναπτικές πρωτεΐνες.  Αντίθετα, η επικοινωνία µεταξύ των µεµβρανών των 

κυττάρων αυτών και των προσαγωγών νευρικών ινών µάλλον πραγµατοποιείται µέσω του ATP, 

το οποίο φαίνεται να είναι απαραίτητο για την αντίληψη όλων των βασικών γευστικών 

ερεθισµάτων (πικρό, γλυκό, umami, ξινό και αλµυρό). (Stowers et al., 2016)  

 

 Η επαφή µεταξύ των γευστικών κυττάρων και των προσαγωγών νευρικών ινών αποτελεί 

µορφολογικά µια χηµική σύναψη. (Moller, 2007)  Σε αυτό το σηµείο φαίνεται πως τα γευστικά 

ερεθίσµατα κωδικοποιούνται. Κάθε γευστική ίνα εµφανίζει διαφορετική απόκριση στα διάφορα 

είδη ερεθισµάτων µε αυξηµένη ευαισθησία και µεγαλύτερη ανταπόκριση σε ένα συγκεκριµένο 

τύπο ερεθίσµατος και µικρότερη σε όλους τους υπόλοιπους τύπους ερεθισµάτων. Εποµένως µια 

τέτοια ίνα µπορεί να ανταποκρίνεται σε µεγαλύτερο βαθµό στο γλυκό παρά στο πικρό ερέθισµα, 

και σε µία άλλη ίνα να συµβαίνει το αντίστροφο. Οι πληροφορίες που φτάνουν σε κάθε ίνα 

προέρχονται από πολλούς γευστικούς υποδοχείς και ακολουθούν ένα πρότυπο από απαντήσεις το 

οποίο όταν αφορά περισσότερες από µία γευστικές ίνες κωδικοποιεί µία συγκεκριµένη γευστική 

ποιότητα. (Costanzo, 2010)  
 

 Οι άξονες από τα γευστικά κύτταρα εκτείνονται σε τρία κρανιακά νεύρα. (Moller, 2007).  

Το γλωσσοφαρυγγικό νεύρο (ΙΧ) νευρώνει το πιο ευαίσθητο στο πικρό και στο ξινό οπίσθιο µέρος 

της γλώσσας. Το προσωπικό (VII) νεύρου είναι υπεύθυνο για τη νεύρωση του εµπρόσθιου µέρους 

της γλώσσας, το οποίο παρουσιάζει αυξηµένη ευαισθησία στο γλυκό, το αλµυρό και το umami. 

Τέλος, οι κάλυκες που βρίσκονται στο οπίσθιο τµήµα του φάρυγγα και την επιγλωττίδα 

νευρώνονται από το πνευµονογαστρικό νεύρο (Χ) (Gilbertson et al., 2000)  
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 Τα τρία αυτά κρανιακά νεύρα εισέρχονται στο στέλεχος του εγκεφάλου, ακολουθούν 

ανιούσα πορεία διαµέσου της µονήρους δεσµίδας και καταλήγουν στους νευρώνες δεύτερης τάξης 

στον πυρήνα της µονήρους δεσµίδας στον προµήκη µυελό. Οι νευρώνες δεύτερης τάξης 

προβάλλουν οµόπλευρα στον έσω οπίσθιο κοιλιακό πυρήνα του θαλάµου και οι νευρώνες τρίτης 

τάξης στη συνέχεια εγκαταλείπουν το θάλαµο και κατευθύνονται προς το γευστικό φλοιό. 

(Costanzo, 2010)  
 

 Οι περιοχές του εγκεφάλου που δέχονται απευθείας τις πληροφορίες που αφορούν τις 

αισθήσεις από τον θάλαµο ονοµάζονται πρωτεύοντα αισθητικά πεδία, και ακόµη και αν αυτές οι 

περιοχές έχουν κατοχυρωθεί, η τοποθεσία του πρωτεύοντος γευστικού φλοιού µέχρι πρόσφατα 

βρισκόταν υπό συζήτηση. Σε µία πρόσφατη δηµοσίευση δείχθηκε ότι η εµπρόσθια/µεσαία πλευρά 

της νήσου σχετίζεται µε την πρωτογενή αίσθηση της γεύσης, ενώ η οπίσθια πλευρά της έχει 

περισσότερο ρόλο δευτερεύουσας γευστικής απόκρισης, συνδεδεµένη περισσότερο µε την 

υποκειµενική αντίληψη του ερεθίσµατος. (Iannilli, Noennig, Hummel, & Schoenfeld, 2014)  
 

Η αντίληψη της γλυκιάς γεύσης µπορεί να µετρηθεί είτε ηδονικά, σύµφωνα µε την 

αρέσκεια όσο και µε την κινητήρια δύναµη της επιθυµίας. Η γευστική ευχαρίστηση ή αρέσκεια 

Σχήµα 6: Νεύρωση των θηλών της γλώσσας.  

Πηγή:  https://www.rci.rutgers.edu/~uzwiak/AnatPhys/ChemicalSomaticSenses.htm. 
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ποικίλλει ανάλογα µε το γλυκό ερέθισµα αλλά και ανάµεσα στα διαφορετικά άτοµα, αλλά έχει 

φανεί πως είναι περισσότερο ανεξάρτητη σε σχέση µε την επιθυµία. Ενεργοποιείται ένα 

εγκεφαλικό κύκλωµα που σχετίζεται µε την απόλαυση, όπου και εγείρονται η αντίληψη της 

γλυκιάς γεύσης και η ηδονή. (Mennella, Bobowski, & Reed, 2017)  Δεν είναι όµως τελείως 

κατανοητό το ποιες δοµές του εγκεφαλικού κυκλώµατος ανταµοιβής επακριβώς διαµεσολαβούν 

την αρέσκεια στα γευστικά ερεθίσµατα. (Frank et al., 2008)  Μάλιστα, υπάρχουν στοιχεία πως η 

ενεργοποίηση του κυκλώµατος εκείνου του εγκεφάλου διαρκεί µόνο τόσο όσο η γεύση είναι στο 

στόµα και δεν παραµένει µετά την αποµάκρυνση του ερεθίσµατος. (Kringelbach, de Araujo, & 

Rolls, 2004)  

 

 

 

 

 

 

Σχήµα 7: Γευστικός φλοιός του εγκεφάλου.  

Πηγή:  http://www.zoology.ubc.ca/~gardner/ch15f10.gif 
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1.2. Γευστικές ποιότητες 

 

 Υπάρχουν πέντε βασικές όπως θεωρούνται γεύσεις, η γλυκιά, η πικρή, η αλµυρή, η ξινή 

και το umami.  Η κωδικοποίηση των ποιοτήτων της γεύσης είναι πολύ σηµαντική για την 

επιβίωση. Η αναγνώριση των διαφορετικών ποιοτήτων αντί αυτές να µπλέκονται και να χάνονται 

η µία στην άλλη εξυπηρετεί στην αποφυγή κατανάλωσης τοξικών ουσιών.  Η προσαρµογή είναι 

ένα άλλο φαινόµενο που εξυπηρετεί στη διατήρηση του διαχωρισµού των διαφορετικών γεύσεων. 
 

 Έχουν προταθεί από τους ερευνητές ενδεικτικά κριτήρια για την κατάταξη µιας 

γευστικής ποιότητας στις βασικές, και αυτά είναι: 

1) πως η ποιότητα προς µελέτη παρουσιάζει οικολογική σηµασία 

2) προσλαµβάνεται από χαρακτηριστικές χηµικές ενώσεις 

3) ενεργοποιεί ειδικούς υποδοχείς 

4) ανιχνεύεται από τα γευστικά νεύρα και επεξεργάζεται στα γευστικά κέντρα 

5) διακρίνεται από µία ποιότητα που δεν αλληλοεπικαλύπτεται από άλλες βασικές γευστικές 

ποιότητες 

6) προκαλεί φυσιολογική ή και συµπεριφορική απόκριση (Running, Craig, & Mattes, 2015)   

 

1.2.1. Γλυκιά γεύση 

  

 Η γλυκιά γεύση αντιπροσωπεύει τη γεύση των σακχάρων τα οποία είναι βιολογικά 

χρήσιµα στον άνθρωπο όπως η σουκρόζη, η φρουκτόζη και η γλυκόζη.  Τα σάκχαρα προκαλούν 

την ηδονική ευχάριστη και έντονη αίσθηση της γλυκύτητας, ενώ παράλληλα προµηθεύουν τον 

οργανισµό, ως πηγές γλυκόζης, µε το απαραίτητο για την εγκεφαλική του λειτουργία καύσιµο.  

Άλλες ενώσεις που προκαλούν τη γλυκιά γεύση είναι γλυκόλες, αλκοόλες, αµίδια, ορισµένα 

αµινοξέα, αλδεύδες, κετόνες, ανόργανα άλατα, διπεπτίδια και πρωτεΐνες.  
 

 Ο άνθρωπος έχει έµφυτη προτίµηση στη γεύση αυτή, καθώς υποδηλώνει την ύπαρξη 

ενέργειας στο τρόφιµο που γεύεται. Είναι χαρακτηριστικές οι εικόνες νεογέννητου που γεύεται 

για πρώτη φορά τη γλυκιά γεύση και αντιδρά εξαιρετικά ευχάριστα σε σχέση µε τις υπόλοιπες 

γεύσεις. Η υπόθεση αυτή ίσως ενισχύεται µε το γεγονός πως η γεύση του πρώτου µητρικού 

γάλακτος (πρωτόγαλα) είναι επίσης γλυκιά, και αυτό πιθανόν να εξυπηρετεί την άµεση µετά τη 

γέννηση γαλουχία. (National Center for Health Statistics, 2013) Η αντίληψη αυτή επικρατεί στη 
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βιβλιογραφία αν και µία τελευταία ανασκόπηση αντιτίθεται, υποστηρίζοντας η γλυκύτητα δεν θα 

έπρεπε να θεωρείται παράγοντας ανίχνευσης της ενέργειας ενός τροφίµου µε την εξήγηση πως τα 

γλυκά τρόφιµα δεν είναι τα ενεργειακά πλουσιότερα, σε αντίθεση µε τρόφιµα που περιέχουν 

άµυλο ή λίπος και τα οποία δεν είναι γλυκά.  Οι ερευνητές πρότειναν πως αυτός ο λόγος 

γλυκό/πικρό µπορεί να υποδείξει τις τροφές που ένα ζώο µπορεί να καταναλώσει άφοβα και σε 

µεγάλη ποσότητα (όταν επικρατεί το γλυκό) σε αντίθεση µε αυτές που σε µεγάλη ποσότητα µπορεί 

να το βλάψουν (όταν επικρατεί το πικρό στοιχείο). Βέβαια στα φυτά συναντάται και η όξινη 

αίσθηση, η οποία απουσιάζει από αυτή την υπόθεση. (Beauchamp, 2016)  

 

 
 

 Ενδιαφέρον είναι, πως το γλυκό φαίνεται όχι µόνο να είναι αρεστό αλλά και να 

λειτουργεί ως αναλγητικό, ειδικά στην παιδική ηλικία. Αυτό έχει σχέση µε την απελευθέρωση 

ενδογενών οπιοειδών. (Beauchamp, 2016) (Ramenghi, Evans, & Levene, 1999) Πάνω στο θέµα 

αυτό, έχει φανεί πως η τοποθέτηση κάποιας γλυκιάς ουσίας στη γλώσσα ενός νεογέννητου που 

κλαίει έχει άµεσο ηρεµιστικό αποτέλεσµα το οποίο διαρκεί αρκετά λεπτά. Η δράση αυτή δεν 

περιορίζεται µόνο µε χρήση σουκρόζης αλλά και µε µη θερµιδογόνες γλυκαντικές ουσίες όπως η 

ασπαρτάµη µε παρόµοιο αποτέλεσµα. Αυτό µάλλον µας δείχνει πως υπεύθυνα είναι προσαγωγά 

Εικόνα 1: Αντιδράσεις νεογέννητου µετά από δοκιµή γλυκού και πικρού διαλύµατος. Πηγή: Ventura et al. 2013 
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σήµατα εκ της στοµατικής κοιλότητας και όχι γαστρικές ή µεταβολικές αλλαγές, και πως το 

αποτέλεσµα δεν σχετίζεται µε το θερµιδικό περιεχόµενο της γλυκαντικής. Βέβαια στη µελέτη 

υπογραµµίζεται ότι το φαινόµενο αυτό εξαρτάται από τις επικρατούσες συνθήκες καθώς δεν 

βρέθηκε το ίδιο αποτέλεσµα σε πόνο που προκύπτει σε διαδικασίες που περιλαµβάνουν τρύπηµα 

µε βελόνα.  (Mennella et al., 2017)  

 

1.2.1.Α. Μεταγωγή του γλυκού γευστικού 

ερεθίσματος 

 

 Όπως αναλύθηκε παραπάνω, τα γλυκά γευστικά µόρια δεσµεύονται σε υποδοχείς 

συζευγµένους µε πρωτεΐνες G και προκαλούν εκπόλωση της µεµβράνης µέσω ενός καταρράκτη 

αντιδράσεων. (Costanzo, 2010) Το δεύτερο µήνυµα στη µεταγωγή σήµατος της γλυκιάς γεύσης 

φαίνεται να είναι το εκ αδενυλικής κυκλάσης cAMP και εκ PLCβ2 ΙΡ3. Βιοχηµικές µελέτες έχουν 

δείξει πως η σουκρόζη προκαλεί µία εξαρτώµενη από το GTP 

αύξηση του cAMP, ενώ κάποια γλυκαντικά οδηγούν στην 

παραγωγή ΙΡ3. 
 

 Η γευσίνη είναι µία πρωτεΐνη G που µοιάζει µε την 

τρανδουσίνη και εκφράζεται επιλεκτικά στο 20-30% των 

γευστικών κυττάρων υποδοχέων στην υπερώα και σε όλες τις 

γευστικές θηλές, όπως και σε χηµειοαισθητικά κύτταρα που 

βρίσκονται στο έντερο. Έχει φανεί πως η πρωτεΐνη αυτή 

διαδραµατίζει σηµαντικό ρόλο στις αποκρίσεις των γευστικών 

υποδοχέων σε πολλές πικρές ενώσεις. (Gilbertson et al., 2000)  

Η γευσίνη φαίνεται να εµπλέκεται και στην απόκριση στο γλυκό 

αλλά και σε αυτή στο πικρό. Έχει µάλιστα φανεί πως ένας 

αριθµός τεχνητών γλυκαντικών ουσιών αναστέλλει 

ανταγωνιστικά την µέσω υποδοχέα του πικρού ενεργοποίηση 

της γευσίνης, προτείνοντας πως αυτές οι ουσίες µπορεί να δρουν 

ως ανταγωνιστές του πικρού.  (Gilbertson et al., 2000)  
 

 

 
Σχήµα 8: Μεταγωγή του γλυκού γευστικού 

ερεθίσµατος. Πηγή:  Purves, Neuroscience 2nd 

edition. 
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1.2.2. Πικρή γεύση 

 

 Η πικρή γεύση συνδέεται µε πολλά δηλητήρια. Είναι η γεύση που έµφυτα ο άνθρωπος 

αποστρέφεται για την αυτοπροστασία του από βλαβερές και τοξικές ουσίες οι περισσότερες από 

τις οποίες προκαλούν έντονη πικρή γεύση.  Παράγοντες που προκαλούν την συγκεκριµένη 

γευστική αίσθηση αποτελούν οργανικές ενώσεις.  
 

 Η πικρή γεύση γίνεται περισσότερο αντιληπτή στη ρίζα της γλώσσας.  Η δέσµευση των 

γευστικών µορίων σε υποδοχείς συζευγµένους µε πρωτεΐνες G στη µεµβράνη του γευστικού 

υποδοχέα προκαλεί την διάνοιξη διαύλων, δια της µεσολάβησης του µηχανισµού της 1,4,5- 

τριφωσφορικής ινοσιτόλης/Ca2+, όπως ακριβώς και στη γλυκιά γεύση, και στη συνέχεια 

εκπόλωση της µεµβράνης. (Costanzo, 2010)  

 

 

 

 

Σχήµα 9: Μεταγωγή γλυκού και πικρού.  

Πηγή: http://www.zoology.ubc.ca/~gardner/sensory_receptors.htm 



 34 

1.2.3. Όξινη γεύση 

 

 Όξινη είναι η γεύση των οξέων, τα οποία σε υψηλές συγκεντρώσεις µπορούν να 

προκαλέσουν βλάβες στους ιστούς.  Η γεύση αυτή είναι αποδεκτή σε χαµηλές συγκεντρώσεις και 

µε τη βοήθειά της ανιχνεύονται αλλοιώσεις τροφών συντελώντας στην διατήρηση της υγείας και 

την επιβίωση.  Η όξινη γεύση γίνεται περισσότερο αντιληπτή στα πλάγια χείλη της γλώσσας. 
 

 Η ξινή γεύση µεσολαβείται από ιόντα υδρογόνου τα οποία εισέρχονται στον υποδοχέα 

µέσω ειδικών διαύλων. Προκαλείται σύγκλιση των διαύλων καλίου και εκπόλωση. (Costanzo, 

2010) Μάλιστα, θεωρείται πως στην αντίληψη του ξινού συµµετέχουν τα κύτταρα τύπου ΙΙΙ, που 

ονοµάζονται και προσυναπτικά, καθώς εκφράζουν έναν υποδοχέα ο οποίος συσχετίζεται µε την 

γευστική αυτή ποιότητα 

 
 

1.2.4. Αλμυρή γεύση 

 

 Η αλµυρή γεύση είναι εκείνη του νατρίου, ενός ιχνοστοιχείου απαραίτητου σε σχετικά 

µεγάλες συγκεντρώσεις ώστε να διατηρηθεί η νευρική και µυϊκή λειτουργία. Η αίσθηση του 

αλµυρού αναπτύσσεται µετά τη γέννηση και ο µοριακός µηχανισµός της συγκεκριµένης γευστικής 

αίσθησης δεν έχει διευκρινιστεί πλήρως. 
 

 Η αλµυρή γεύση µεσολαβείται από ιόντα νατρίου τα οποία εισέρχονται στο κύτταρο 

µέσω αντίστοιχου διαύλου και η εκπόλωση είναι άµεση. (Costanzo, 2010) 

 

 
 

 

 

 

 

Σχήµα 10: Μεταγωγή αλµυρού και ξινού µέσω ιοντικών διαύλων. Πηγή:  Purves, Neuroscience 2nd edition. 
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1.2.5. Umami 

 

 Η λέξη Umami έχει Ιαπωνική προέλευση και σηµαίνει "νόστιµο". Προκαλείται κυρίως 

από την ένωση γλουταµινικό µονονάτριο και κάποια αµινοξέα. 
 

Ο υποδοχέας του umami αποτελείται από δύο υποµονάδες, TAS1R1 και TAS1R3 αλλά έχουν 

προταθεί και επιπρόσθετοι υποδοχείς. (Behrens & Meyerhof, 2011)  

 

1.2.6. Μεταλλική γεύση 

 

 Η µεταλλική γεύση έχει επίσης προταθεί προς εισαγωγή στην οµάδα των βασικών 

γεύσεων. Πολλές φορές θεωρείται µειονέκτηµα σε τρόφιµα όπως τα δηµητριακά, τα έλαια, τα 

γαλακτοκοµικά και η µπύρα. Οι µεταλλικές γεύσεις προκύπτουν κυρίως από την επαφή µε 

µεταλλικές ενώσεις των συσκευασιών των τροφίµων. 
 

 Η µεταλλική γεύση συναντάται και ως σύµπτωµα του burning mouth syndrome (BMS) 

αλλά και ως παρενέργεια από λήψη φαρµάκων ή την παρουσία ασθενειών. (Lawless, 2004)  
 

Φαίνεται πως η αντίληψη της µεταλλικής γεύσης µάλλον περιλαµβάνει την ενεργοποίηση 

των διαύλων κατιόντων TRPV1, οι οποίοι ενεργοποιούνται από ερεθίσµατα οξέων και 

θερµότητας, όπως και από µία µεγάλη ποικιλία µορίων που περιλαµβάνουν βανιλλοειδή (όπως οι 

καψαικίνη από την καυτερή πιπεριά τσίλι, ρεσινιφερατοξίνη από κάκτο, τζιντζερόνη από το 

τζίντζερ και ευγενόλη από το γαρύφαλλο), αλκοόλες, τερπενοειδή, αλδεύδες και λιποειδή. (Riera 

et al., 2007) 

1.2.7. Άλλες γευστικές αισθήσεις 

 

Τα τελευταία χρόνια συζητείται έντονα η ένταξη στις κατοχυρωµένες γευστικές ποιότητες 

και αυτή του λίπους, καθώς υποστηρίζεται πως διαφέρει από κάθε άλλη γευστική αίσθηση και 

πως καλύπτει τα 5 από τα 6 προτεινόµενα κριτήρια (1-4 και 6) για τη θεώρηση µιας γευστικής 

ποιότητας ως βασικής, όπως αυτά αναφέρθηκαν παραπάνω. Σε µελέτη που δηµοσιεύθηκε το 2015 

προτάθηκε µάλιστα ο όρος “oleogustus” από τα λατινικά συνθετικά “oleo” (λιπαρός) και “gustus” 

(έχει να κάνει µε τη γεύση). Η συγκεκριµένη µελέτη είχε σκοπό να ερευνήσει τη διαφορετικότητα 
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στη γευστική αντίληψη λιπαρών οξέων µακράς, µέσης και µικρής αλυσίδας από τον άνθρωπο, 

τόσο σε σχέση µε τις άλλες γεύσεις όσο και µεταξύ τους. (Running et al., 2015)  

 

Στη γλώσσα και τη στοµατική κοιλότητα εντοπίζονται και απτικοί υποδοχείς οι οποίοι 

µεταδίδουν πληροφορίες όσον αφορά την υφή της τροφής, η οποία φαίνεται να διαδραµατίζει 

σηµαντικό ρόλο στην συνολική γευστική εµπειρία.  

 

 Τέλος, υποδοχείς ευαίσθητοι στη θερµοκρασία είναι αντίστοιχα σηµαντικοί, καθώς 

φαίνεται πως ανταποκρίνονται σε καυτερά µπαχαρικά και καρυκεύµατα όπως αυτά που περιέχουν 

καψαικίνη. Η τελευταία ενεργοποιεί όχι µόνο υποδοχείς θερµοκρασίας αλλά και υποδοχείς που 

σχετίζονται µε τον πόνο και µε το συνδυασµό αυτό προσδίδεται η αίσθηση “καψίµατος” στη 

στοµατική κοιλότητα. 
 

1.2.8. Αλληλεπίδραση γευστικών ποιοτήτων 

 

 Ένα φαινόµενο που συναντάµε πολύ και στην καθηµερινή µας ζωή είναι αυτό της 

αλληλεπίδρασης των γευστικών ποιοτήτων, µε χαρακτηριστικό παράδειγµα το πικρό και το 

γλυκό. Χρησιµοποιούµε ζάχαρη για να κάνουµε πιο γλυκό ένα πικρό ρόφηµα καφεΐνης και αυτό 

εφαρµόζει και στη φαρµακοβιοµηχανία, όπου µε προσθήκη γλυκαντικών ουσιών οι πικρές 

φαρµακευτικές ουσίες γίνονται πιο εύληπτες από τους ασθενείς.  Φαίνεται πως η προσθήκη 

γλυκιάς ένωσης µπορεί να βελτιώσει τη γεύση µιας συνταγής όχι µόνο επειδή εµφανίζει 

γλυκύτητα αλλά και επειδή είναι ικανή να µειώσει την πικρή αίσθηση κάποιων ενεργών 

φαρµακευτικών συστατικών (Active Pharmaceutical Ingredient, API), και πως παρόµοιο 

αποτέλεσµα µπορεί να επιτευχθεί και µε την προσθήκη αλάτων. Ο µηχανισµός δράσης για την 

µείωση της πικρής γεύσης είναι διαφορετικός για τα σάκχαρα και τα άλατα.  Τα τελευταία 

φαίνεται πως επηρεάζουν την πικρή γεύση περιφερειακά, δηλαδή σε επίπεδο υποδοχέα, και πως 

αυτό το αποτέλεσµα εξαρτάται από τα µόρια που αλληλεπιδρούν κάθε φορά. Τα σάκχαρα φαίνεται 

πως δρουν σε γνωσιακό επίπεδο, κατά µήκος του κεντρικού γευστικού µονοπατιού, και πως 

µειώνουν την πικρή αίσθηση ενός µεγάλου αριθµού πικρών µορίων στους ενήλικες. 
 

 Τα αποτελέσµατα µίας µελέτης που δηµοσιεύθηκε το 2015 υποδεικνύουν πως υπάρχει 

διακύµανση ανά τον πληθυσµό και ανά τα πικρά µόρια που υπάρχουν στη φύση όσον αφορά την 

ικανότητα των σακχάρων να µειώνουν την πικρή γεύση, αλλά και πως για κάποιους ανθρώπους 
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και κάποιες ενώσεις η ζάχαρη αποτελεί αδιαφισβήτητα έναν αποτελεσµατικό παράγοντα µείωσης 

της πικρής γεύσης. (Mennella, Reed, Mathew, Roberts, & Mansfield, 2014) (Keast, 2004)  
 

 Το νάτριο και το γλουταµινικό και το AMP είναι τα πιο αποτελεσµατικά ιόντα στην 

αναστολή της πικρής αίσθησης, και είναι ασφαλή και αποτελεσµατικά και σε χαµηλές 

συγκεντρώσεις, εύρηµα που εµφανίζει µεγάλο φαρµακευτικό ενδιαφέρον. (RS & PA, 2002)  

 

1.3. Παράγοντες που επηρεάζουν τη γευστική αντίληψη 

 

 Οι παράγοντες που επηρεάζουν τη γευστική αντίληψη µπορεί να είναι οι διαταραχές 

οσφρητικής και γευστικής λειτουργίας, η ηλικία, η παρουσία ασθενειών που δε σχετίζονται µε τις 

χηµειοαισθήσεις, η λήψη φαρµάκων, το ορµονικό προφίλ, η κατανάλωση καφεΐνης και το 

κάπνισµα.  

 

1.3.1. Διαταραχές γευστικής και οσφρητικής λειτουργίας 

 

 Οι διαταραχές της γευστικής αντίληψης, µαζί µε τις διαταραχές της όσφρησης 

κατατάσσονται σε µια ευρύτερη κατηγορία χηµειοαισθητικών διαταραχών. Αυτές µπορεί να 

παρουσιάζονται εκ γενετής, αλλά συχνότερα προκύπτουν µετά από κάποιο ατύχηµα ή ασθένεια. 
 

 Οι διαταραχές της γευστικής λειτουργίας δεν απειλούν τη ζωή αλλά επηρεάζουν την 

ποιότητα αυτής και αυξάνουν τις πιθανότητες δηλητηρίασης. (Costanzo, 2010)  Δυσλειτουργίες 

στην γευστική αντίληψη µπορούν να συντελέσουν σε µεταβολή των τροφικών επιλογών και των 

µοτίβων κατανάλωσης τροφίµων, καθιστώντας έτσι πιθανές καταστάσεις όπως η απώλεια 

σωµατικού βάρους και ο υποσιτισµός. Κάποιου βαθµού απώλεια της γεύσης µπορεί να οδηγήσει 

και στην επιθυµία προσθήκης ζάχαρης ή αλατιού στα τρόφιµα, γεγονός που επηρεάζει το 

σωµατικό βάρος αλλά και την υγεία, ειδικότερα σε άτοµα µε Σακχαρώδη Διαβήτη και Υπέρταση 

αντίστοιχα. (National Center for Health Statistics, 2013) (Παναγιωτάκης, 2013)  Η απουσία της 

αίσθησης της γεύσης (Αγευσία), η αυξηµένη ευαισθησία της γεύσης (Υπεργευσία) και η παρουσία 

γευστικής αίσθησης απουσία γευστικού ερεθίσµατος (Δυσγευσία) είναι οι σηµαντικότερες 

διαταραχές της γευστικής λειτουργίας. (Costanzo, 2010)  
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 Οι διαταραχές στην όσφρηση είναι η συχνότερη αιτία απώλειας ή µείωσης της γευστικής 

αντίληψης. Η Υποσµία είναι η κατάσταση κατά την οποία το άτοµο έχει µειωµένη οσµητική 

αντίληψη ενώ στην Ανοσµία το άτοµο χαρακτηρίζεται από παντελή απουσία της αίσθησης της 

όσφρησης.  Αυτές οι καταστάσεις είναι πολύ συχνότερες από τις µεµονωµένες διαταραχές στην 

γευστική αντίληψη, ενώ σπάνια συναντώνται ταυτόχρονα. (Hummel, Landis, & Hüttenbrink, 

2012) Πολλές συχνές "γεύσεις" (flavors) όπως η σοκολάτα, ο καφές, η φράουλα, το µήλο, το 

ροδάκινο, η πίτσα και το κοτόπουλο εκφράζουν αισθήσεις που διαµεσολαβούνται από την 

όσφρηση καθώς τα αρώµατα που απελευθερώνονται κατά τη µάσηση προωθούνται προς τους 

οσφρητικούς υποδοχείς. (National Center for Health Statistics, 2013)  
 

1.3.2. Ηλικία 

  

 Η επίδραση της ηλικίας στην γευστική αντίληψη έχει µελετηθεί σε µεγάλο βαθµό. Η 

πλειοψηφία των µελετών δείχνει µείωση της ευαισθησίας µε την πάροδο της ηλικίας.  Σύµφωνα 

µε µία µελέτη από το πανεπιστήµιο του Wageningen στην Ολλανδία, κάθε γευστική ποιότητα 

φαίνεται να µεταβάλλεται διαφορετικά µε την πάροδο του χρόνου, µε το αλµυρό και το umami να 

ξεπερνούν το γλυκό και το ξινό στο βαθµό της αλλαγής. (Myers,2003) Μία άλλη πρόσφατη 

µελέτη µε Ινδούς εθελοντές, έδειξε µείωση της γευστικής αντίληψης ιδιαίτερα της πικρής γεύσης 

και πρότεινε πως η γλυκιά γεύση παραµένει περισσότερο αντιληπτή µε την πάροδο της ηλικίας. 

(Ng et al., 2004) 
 

 Ο αριθµός των γευστικών κυττάρων µειώνεται µε την ηλικία λόγω της αδυναµίας της 

κάθε νευρικής απόληξης να βρει νέο κατάλληλο αναπτυσσόµενο γευστικό κύτταρο για την ίδια 

ποιότητα γεύσης ώστε να δηµιουργηθεί καινούρια σύναψη. Η αίσθηση της γεύσης µειώνεται 

σταδιακά µε την ηλικία, καθώς µετά την ηλικία των 45 ετών παρατηρείται εκφυλισµός πολλών 

γευστικών καλύκων.  (Παναγιωτάκης, 2013)  
 

 Στην αντίπερα όχθη, έχει µελετηθεί η αυξηµένη σε σχέση µε τους ενήλικες επιθυµία των 

παιδιών προς τη γλυκιά γεύση. Φαίνεται ότι η αρέσκεια προς τη γλυκιά γεύση είναι υψηλότερη 

σε όλη την παιδική ηλικία µέχρι και την εφηβεία. Αυτό µάλλον δεν συµβαίνει επειδή τα παιδιά 

δεν είναι ευαίσθητα στο γλυκό αλλά πιθανότατα αιτιολογείται στην ανάπτυξη των παιδιών και 

στην ανάγκη για ενεργειακά πυκνά τρόφιµα. Μάλιστα υπήρξε συσχέτιση των επιπέδων αρέσκειας 

της γλυκιάς γεύσης των παιδιών µε τη συγκέντρωση στα ούρα Ν-τελοπεπτιδίων του κολλαγόνου 

τύπου Ι, ενός βιοδείκτη για την επαναρρόφηση των οστών και την ανάπτυξη, ενισχύοντας την 

θεωρία πως η µείωση µε την ηλικία της αρέσκειας προς το γλυκό σχετίζεται µε την παύση της 
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ανάπτυξης.  Το φαινόµενο αυτό εξυπηρετεί την επιβίωση των παιδιών σε καταστάσεις πείνας και 

υποσιτισµού, προκαλώντας τους έλξη προς το µητρικό γάλα και αργότερα προς τροφές ενεργειακά 

πυκνές. Βέβαια, σήµερα πιθανότατα τα κάνει πιο ευάλωτα σε γλυκές λιχουδιές. Είναι προφανές 

πως αυτό, δεδοµένου της αφθονίας τροφής στην εποχή µας, επηρεάζει τις διατροφικές προτιµήσεις 

και το σωµατικό βάρος των παιδιών ανάλογα πάντα µε την διατροφική διαπαιδαγώγηση και το 

οικογενειακό περιβάλλον. (Mennella et al., 2017) 

 

1.3.3. Γενετική προδιάθεση 

 

Μέρος της ικανότητας ανίχνευσης των πικρών γεύσεων φαίνεται να είναι γενετικά 

καθορισµένη. Χαρακτηριστικό παράδειγµα αποτελεί η ένωση PTC, για την ανίχνευση του πικρού 

στην οποία ο γενικός πληθυσµός διακρίνεται σε τρεις κατηγορίες: non-tasters, tasters και 

supertasters, µε τους τελευταίους να εµφανίζουν την µεγαλύτερη ευαισθησία. Τα άτοµα που 

κατατάσσονται στις δυο τελευταίες οµάδες φαίνεται να αποστρέφονται τις πικρές τροφές 

περισσότερο από τους non-tasters και µπορεί να υπάρχει ακόµη και σύνδεση της ικανότητας αυτής 

µε την παχυσαρκία και την υγεία. (National Center for Health Statistics, 2013)  

 

 

1.3.4. Κατανάλωση καφεΐνης 

  

 Η καφεΐνη θεωρείται χηµική ουσία που διεγείρει την πικρή ποιότητα της γεύσης, και η 

πιο συχνή και σε µεγαλύτερη συγκέντρωση πηγή προέλευσής της είναι ο καφές. Η καφεΐνη γίνεται 

αισθητή από πέντε διαφορετικούς υποδοχείς (T2R7, 10, 14, 43 & 46), οι οποίοι ανήκουν στην 

οικογένεια των υποδοχέων του πικρού. 
 

 Η καφεΐνη λειτουργικά θεωρείται ανταγωνιστής της αδενοσίνης, ενός παράγοντα που 

προάγει τον ύπνο. Υποδοχείς αδενοσίνης υπάρχουν στον εγκέφαλο αλλά και στους γευστικούς 

κάλυκες οι οποίοι φαίνεται να εκφράζουν υποδοχείς αδενοσίνης του τύπου Α2Β και Α1 αλλά και 

ένζυµα αδενοσίνης. 
 

 Οι Choo, Picket και Dandoo µελέτησαν την επιρροή της καφεΐνης στην αντίληψη της 

γλυκιάς γεύσης µέσω ενός πειράµατος µε διαλύµατα κοινού και ντεκαφεινέ καφέ. Η κατανάλωση 

καφεΐνης µέσω του καφέ οδήγησε σε χαµηλότερη αντίληψη του γλυκού σε διαλύµατα σουκρόζης, 
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χωρίς όµως να επηρεάζει τις υπόλοιπες γευστικές ποιότητες. Με το αποτέλεσµα αυτό φαίνεται να 

συµφωνεί και η υπόλοιπη βιβλιογραφία, αν και ο Shiffman και η οµάδα του βρήκαν το 1981 ότι 

η κατανάλωση καφεΐνης ίσως να αυξάνει την ευαισθησία στη γλυκιά γεύση των τεχνητών 

γλυκαντικών ουσιών. (Choo, Picket, & Dando, 2017)  

1.3.5. Ορμονικό Προφίλ 

1.3.5.Α. Ορμόνες που σχετίζονται με το μεταβολισμό 

 

 Η λεπτίνη είναι µία ορµόνη που παράγεται κυρίως στα κύτταρα του λιπώδους ιστού. 

Ρυθµίζει την πρόσληψη τροφής, την ενεργειακή δαπάνη και το σωµατικό βάρος. Θεωρείται 

µάλιστα πως είναι ένας ανορεξιογόνος διαµεσολαβητής που µειώνει την πρόσληψη τροφής 

δρώντας στους υποθαλαµικούς υποδοχείς. Καταστέλλει την ανταπόκριση στη γλυκιά γεύση 

µάλλον µέσω του υποδοχέα λεπτίνης Ob-Rb, ο οποίος εκφράζεται στα γευστικά κύτταρα. Ο 

υποδοχέας Ob-Rb εκφράζεται σε αφθονία στον υποθάλαµο αλλά και σε περιφερειακά όργανα 

όπως οι λεµφαδένες, το ήπαρ, οι πνεύµονες, η µήτρα, ο λιπώδης ιστός, οι νεφροί και το πάγκρεας. 

Τα επίπεδα λεπτίνης ακολουθούν ένα ηµερήσιο µοτίβο, ξεκινούν να αυξάνονται πριν το µεσηµέρι 

και φτάνουν στο µέγιστο σηµείο µεταξύ 23.00 και 01.00, ενώ στη συνέχεια παρατηρείται µείωση 

µέχρι τις πρωινές ώρες. Αυτό το µοτίβο µπορεί να επηρεάζει και το κατώφλι για τη γλυκιά γεύση 

µέσα στην ηµέρα. (Jyotaki, Shigemura, & Ninomiya, 2010)  
 

 Το πεπτίδιο GLP-1 είναι µία 

ιγκρετίνη η οποία επηρεάζει την 

µεταφορά, το µεταβολισµό και 

την οµοιόσταση της γλυκόζης. 

Μέσω της παρακρινούς της 

δράσης διατηρεί ή ενισχύει την 

ευαισθησία στη γλυκιά γεύση. 

 

Σχήµα 11: Οι λειτουργίες του πεπτιδίου 

GLP-1.  

Πηγή: By Lthoms11 - Own work, CC 

BY-SA 4.0, 

https://en.wikipedia.org/w/index.php?cur

id=55236027 
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 Τα ενδοκανναβινοειδή είναι ορεξιογόνοι διαµεσολαβητές που ενισχύουν την όρεξη και 

διεγείρουν την πρόσληψη τροφής µέσω υποδοχέων τους στον υποθάλαµο. Από πειράµατα σε 

ποντίκια φάνηκε πως τα ενδοκανναβινοειδή στο περιφερικό σύστηµα της γεύσης ανταγωνίζονται 

τη δράση της λεπτίνης και ενισχύουν τις αποκρίσεις στη γλυκιά γεύση. 
 

 Η λεπτίνη και τα ενδοκανναβινοειδή φαίνεται λοιπόν πως ρυθµίζουν όχι µόνο την 

πρόσληψη της τροφής µέσω του κεντρικού νευρικού συστήµατος αλλά και την ευγευστότητα των 

τροφών µεταβάλλοντας την ευαισθησία στη γλυκιά γεύση.   

 

 

1.3.5.Β. Ορμόνες φύλου 

 

 Η γευστική αντίληψη φαίνεται να µεταβάλλεται και κατά τη διάρκεια της κύησης στη 

ζωή µιας γυναίκας. Η αλλαγή αυτή µπορεί να επηρεάσει τη διατροφική κατάσταση της εγκύου 

αλλά και τη συνολική υγεία του εµβρύου. Προς το παρόν, το γεγονός φαίνεται να οφείλεται στις 

ορµονικές αλλαγές που λαµβάνουν χώρα καθώς και σε αλλαγές στο νευρικό σύστηµα της εγκύου. 
 

 Οι µεταβολές αυτές στη γεύση συντελούν στην άµυνα του εµβρύου αλλά και της ίδιας 

της εγκύου καθώς η αντίληψη του πικρού είναι εντονότερη, προστατεύοντας έτσι από τοξικές 

ουσίες και φυτοφάρµακα που όπως αναφέρθηκε παραπάνω έχουν κυρίως πικρή γεύση. Η αίσθηση 

του πικρού φαίνεται να είναι πιο έντονη κυρίως στους πρώτους µήνες της κύησης, όταν και 

συµβαίνει το κρισιµότερο µέρος της εµβρυικής ανάπτυξης. Μάλιστα αυτό φαίνεται να συνδέεται 

µε την µεγαλύτερη αποστροφή προς το τσιγάρο και την ευκολότερη διακοπή του καπνίσµατος.  

Σε µία περιγραφική µελέτη που δηµοσιεύθηκε το 2016 βρέθηκε ότι το κατώφλι της αντίληψης της 

γλυκιάς γεύσης είναι αυτό που µεταβάλλεται σε µεγαλύτερο βαθµό, και το οποίο µάλιστα 

µειώνεται και φτάνει το ελάχιστο στο τελευταίο τρίµηνο της εγκυµοσύνης µε στατιστικά 

σηµαντικές διαφορές. (Ochsenbein-Kolble, Mering, Zimmermann, & Hummel, 2005)  
 

 Παλαιότερες µελέτες έχουν δείξει πως η µορφολογία της γλώσσας στον άνδρα και τη 

γυναίκα διαφέρουν, µε υποψήφιο το σενάριο οι αλλαγές αυτές να οφείλονται στις γυναικείες 

ορµόνες προγεστερόνη και οιστρογόνα. Οι ορµόνες αυτές επηρεάζουν συνολικά την διαιτητική 

πρόσληψη κατά τον καταµήνιο κύκλο της γυναίκας, και συµβάλλουν στην πρόσληψη και της 

εγκύου. Η προγεστερόνη έχει φανεί πως αυξάνει τη διαιτητική πρόσληψη ενώ τα οιστρογόνα τη 

µειώνουν, µετά από µελέτες που συσχέτισαν διαφορετική πρόσληψη τροφής ανάλογα µε την φάση 
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του έµµηνου κύκλου.  Βέβαια χρειάζονται περισσότερες µελέτες για να κατοχυρωθεί ο 

µηχανισµός µε τον οποίο αυτό συµβαίνει.  (Faas, Melgert, & de Vos, 2009)  

 
 

1.3.6. Κάπνισμα 

 

 Το κάπνισµα φαίνεται να είναι µία συνήθεια που επηρεάζει τη γευστική αντίληψη.  Η 

αντίληψη µάλιστα της διατήρησης του σωµατικού βάρους µε µεγαλύτερη ευκολία στους 

καπνιστές αλλά και τα δεδοµένα που δείχνουν ότι οι καπνιστές ήταν πιο αδύνατοι από τους µη 

καπνιστές, (Redington, 1984) 	υποδεικνύουν πως υπάρχει µία σχέση ανάµεσα στο κάπνισµα και 

τη διαιτητική πρόσληψη η οποία έχει να κάνει µε τη γεύση.  Σε µελέτη που δηµοσιεύθηκε το 2007 

και χρησιµοποίησε δείγµα γυναικών φάνηκε ότι οι καπνίστριες εµφάνισαν υψηλότερα κατώφλια 

για τη γλυκιά γεύση ή µε άλλα λόγια µειωµένη ευαισθησία στο γλυκό σε σχέση µε τις µη 

καπνίστριες. 
 

 Έχουν αναπτυχθεί αρκετές υποθέσεις για το πως το κάπνισµα επηρεάζει τη γευστική 

αντίληψη. Η πρώτη αφορά τη στοµατική υγιεινή του καπνιστή, η οποία διαταράσσεται 

ευκολότερα λόγω του καπνού που δρα στο επιθήλιο της γλώσσας και ερεθίζει τους σιελογόνους 

αδένες, αυξάνοντας τον κίνδυνο για περιοδοντίτιδα. Με βάση αυτή την υπόθεση, η γευστική 

αντίληψη των καπνιστών µπορεί να βελτιωθεί µε την φροντίδα της στοµατικής υγείας.   

 

 Η δεύτερη υπόθεση εµπλέκει την ικανότητα της νικοτίνης να αναστέλλει νευρώνες του 

µονήρους πυρήνα (?), τον πρώτο αποδέκτη στο µονοπάτι µεταγωγής του γευστικού σήµατος που 

διαδραµατίζει βασικό ρόλο στην αντίληψη των γευστικών ποιοτήτων. 
 

 Μία άλλη ενδιαφέρουσα οπτική συνδέει το κάπνισµα µε την γενετικά καθορισµένη 

γενετική ευαισθησία σε πικρά µόρια όπως το PTC και το PROP, που έχουν αναφερθεί και 

παραπάνω. Σύµφωνα µε αυτή την υπόθεση, αυξηµένη ευαισθησία στις ενώσεις αυτές µπορεί να 

προστατεύει από την πιθανότητα υιοθέτησης της συνήθειας του καπνίσµατος, και πιθανόν να 

αποτελεί εκείνη την αιτία ανίχνευσης διαφορετικών επιπέδων ευαισθησίας στη γεύση. 
 

 Το κάπνισµα µπορεί να µεταβάλλει τα κατώφλια αντίληψης της γλυκιάς αλλά και της 

πικρής γεύσης λόγω της επιφέρουσας από τη νικοτίνη αλλαγή στο µόριο της σεροτονίνης, ενός 

νευροδιαβιβαστή που συµµετέχει στις κυτταρικές αποκρίσεις των γευστικών υποδοχέων. Το 
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ιστορικό καπνίσµατος έχει φανεί πως µειώνει τα επίπεδα της σεροτονίνης.  (Pepino & Mennella, 

2007)  
 

 Το κάπνισµα φαίνεται επίσης πως επηρεάζει τη µορφολογία των µυκητοειδών θηλών σε 

επίπεδο των τριχοειδών αγγείων αλλά σε µελέτη του 2010 φάνηκε ότι αυτή η µορφολογική αλλαγή 

µάλλον δεν επηρεάζει τα αποτελέσµατα αντίληψης της έντασης της γεύσης, και πως ίσως η 

γευστική λειτουργία να φέρει µεγαλύτερη αντίσταση στις συνέπειες εκ του καπνίσµατος.   

(Konstantinidis, Chatziavramidis, Printza, Metaxas, & Constantinidis, 2010)  

 

1.4. Επίγευση 

 

 Με τον όρο επίγευση (aftertaste) ονοµάζουµε την ένταση του ερεθίσµατος που γίνεται 

αντιληπτή τις στιγµές αµέσως µετά την αποµάκρυνση αυτού. Για το λόγο αυτό και 

διαφοροποιείται από το φαινόµενο της προσαρµογής, που αφορά παρόν ερέθισµα. Σε αισθήσεις 

όπως η όραση και η ακοή, αυτός ο τύπος της πληροφορίας µπορεί να µην είναι πολύ σηµαντικός 

καθώς το ερέθισµα αποµακρύνεται πολύ γρήγορα, ενώ στη γεύση δηµιουργείται ένα ξεκάθαρο 

µετά-αποτέλεσµα το οποίο ποικίλλει σηµαντικά ανάλογα µε το χρόνο και επιφέρει και αλλαγές 

στην ευγευστότητα των τροφών. Συγκεκριµένες γευστικές αντιλήψεις φαίνεται πως έχουν 

µεγαλύτερη διάρκεια από άλλες, που µπορεί να εξαφανίζονται σχεδόν αµέσως.  
 

 Χαρακτηριστικό παράδειγµα αποτελεί η γευσιγνωσία κρασιών, κατά την οποία τα 

προϊόντα διακρίνονται µε τους όρους short tail και long tail ανάλογα µε το αν η γεύση τους διαρκεί 

και ωριµάζει στο στόµα. Επίσης, ειδικοί µανιταριών χρησιµοποιούν την επίγευση, ειδικά πικρής 

ποιότητας, ως δείκτη της βρωσιµότητας του κάθε είδους, καθώς εάν η γεύση διαρκεί και είναι 

πολύ δυνατή για αρκετά λεπτά αυτό µπορεί να σηµαίνει πως το µανιτάρι δεν είναι κατάλληλο 

προς κατανάλωση. (Neely & Borg, 1999)  
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ΚΕΦ.2: Υποδοχείς Γεύσης 

 

Η γλυκιά, η πικρή και umami γεύση γίνονται αντιληπτές µέσω υποδοχέων που συνδέονται 

µε πρωτεΐνες G (GPCRs) και ανήκουν στις οικογένειες TAS1R και TAS2R. Η οικογένεια TAS1R 

αποτελείται από 3 µέλη, τα TAS1R1, TAS1R2 και TAS1R3, ενώ η οικογένεια TAS2R αποτελείται 

από µεγάλο αριθµό υποδοχέων ανάλογα µε το είδος του οργανισµού. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1. Υποδοχείς του γλυκού 

 

Η ανάγκη για την ανίχνευση πιθανώς τοξικών και βλαβερών ουσιών έχει παράγει µία 

µεγάλη ποικιλία από υποδοχείς, τους T2R ή υποδοχείς του πικρού, ενώ αντίθετα, η αρέσκεια στη 

γλυκιά γεύση των γλυκών µορίων ρυθµίζεται στα θηλαστικά από έναν µοναδικό ετεροδιµερή 

υποδοχέα (T1R2-T1R3). (P. A. Temussi, 2011)  

Σχήµα 12: Υποδοχείς TAS1R και TAS2R.  

Πηγή: By Bubbl - Own work, CC BY-SA 3.0, https://commons.wikimedia.org/w/index.php?curid=9942250 
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Ο υποδοχέας της γλυκιάς γεύσης είναι µία διαµεµβρανική πρωτεΐνη που συναντάται στην 

κυτταρική µεµβράνη και συνδέεται σε µια πρωτεΐνη G (δεύτερο µήνυµα), και συγκεκριµένα 

προέρχεται από διµερισµό δύο διαµεµβρανικών πρωτεϊνών υποδοχέων που συνδέονται µε 

πρωτεΐνες G, των T1R2 και T1R3. (Renwick & Molinary, 2010) Αυτός ο µοναδικός υποδοχέας 

είναι αρκετός για να επεξηγήσει τη γλυκιά γεύση που προκαλούν µικρά αλλά και µεγάλα γλυκά 

µόρια. Όπως αναλύθηκε και σε προηγούµενη ενότητα, τα µόρια που προκαλούν τη γλυκιά 

γευστική αίσθηση είναι πολλά και µε διαφορετικές ιδιότητες ως προς την χηµική δοµή, τις 

διαστάσεις και τη φύση τους ως ενώσεις. Με την ανακάλυψη του υποδοχέα της γλυκιάς γεύσης 

αποκτήθηκε θεµελιώδης γνώση πάνω στη γεύση αλλά ταυτόχρονα άφησε πίσω αναπάντητα 

ερωτήµατα προς µελέτη, µε ένα από αυτά να αφορά την ανίχνευση από τον ίδιο υποδοχέα τόσο 

διαφορετικών µορίων όπως οι µεγάλου µοριακού βάρους γλυκές πρωτεΐνες αλλά και οι µικρού 

µοριακού βάρους τεχνητές γλυκαντικές ουσίες. Έχει βέβαια φανεί πως όλα τα γλυκά µόρια 

αλληλεπιδρούν µε τον ίδιο T1R2-T1R3 υποδοχέα, ο οποίος περιλαµβάνει δύο όµοιες αλλά όχι 

πανοµοιότυπες πρωτεΐνες (T1R2 & T1R3) και πως µόνο το ετεροδιµερές T1R2-T1R3 µπορεί να 

λειτουργήσει ως υποδοχέας του γλυκού για όλες τις τάξεις των γλυκών βιοµορίων.  

 

Η ενεργή διαµόρφωση του υποδοχέα περιλαµβάνει δύο κοιλότητες που µπορούν να 

φιλοξενήσουν προσδέτες (ligands), µία µικρότερη στο κλειστό πρωτοµερές και µία µεγαλύτερη 

στο ανοιχτό πρωτοµερές. Βάσει αυτού έχει διατυπωθεί και η υπόθεση πως τα περισσότερα 

γλυκαντικά αλληλεπιδρούν µε τον υποδοχέα µε βέλτιστη εφαρµογή σε µία ή και στις δύο από 

αυτές τις κοιλότητες. Ιταλοί ερευνητές, µε δηµοσίευσή τους το 2005, έδειξαν πως όλα τα ενεργά 

σηµεία των δύο ενεργών πρωτοµερών µπορούν στην πραγµατικότητα να χρησιµοποιηθούν για να 

εξηγηθεί η γλυκύτητα ενός µεγάλου αριθµού από γλυκά µόρια. 

 

Η σύνδεση γλυκού υποστρώµατος στον υποδοχέα προκαλεί µία δοµική µεταβολή στην 

πρωτεΐνη-υποδοχέα που επηρεάζει τη σύνδεσή του µε την πρωτεΐνη G. Η πρωτεΐνη G που 

συνδέεται µε τον υποδοχέα της γλυκιάς γεύσης είναι η α-γευσίνη η οποία, όπως και οι 

περισσότερες πρωτεΐνες της τάξης της, συνίσταται από α, β και γ υποµονάδες. Η σύνδεση ενός 

γλυκού γευστικού µορίου στον υποδοχέα προκαλεί την αποσύνδεση της α-γευσίνης από τον 

υποδοχέα, γεγονός που πυροδοτεί ενδοκυτταρικά γεγονότα όπως η διάνοιξη των ιοντικών 

διαύλων. Η διέγερση του T1R2-T1R3 υποδοχέα ενεργοποιεί περιφερικά γευστικά νεύρα και στη 

συνέχεια εγκεφαλικά γευστικά µονοπάτια.(Renwick & Molinary, 2010)  Ο µηχανισµός της 

µεταγωγής του γευστικού σήµατος µετά τη σύνδεση του µορίου-ερεθίσµατος µε τον υποδοχέα 

βρίσκεται αναλυτικά στο 1ο κεφάλαιο. 
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Σε µελέτη που δηµοσιεύθηκε το 2001 εξετάστηκε επίσης αν ο T1R3 µόνος του µπορεί να 

αποκριθεί στα γλυκά ερεθίσµατα. Βρέθηκε πως η δοµική αυτή υποµονάδα του υποδοχέα του 

γλυκού αποκρίνεται µόνη της στις πολύ υψηλές συγκεντρώσεις των φυσικών γλυκαντικών ουσιών 

αλλά όχι σε χαµηλότερες συγκεντρώσεις (<300mM) ή σε τεχνητές γλυκαντικές ουσίες. Αυτά τα 

αποτελέσµατα υποδεικνύουν τον T1R3 ως έναν χαµηλής συγγένειας υποδοχέα σακχάρων και 

υποστηρίζουν πως τα T1R3 κύτταρα µπορεί να λειτουργούν από µόνα τους ως επιπρόσθετοι 

αισθητήρες του γλυκού. Αυτή η εν µέρει κυτταρική αποµόνωση της αίσθησης των φυσικών και 

τεχνητών γλυκαντικών µπορεί να βοηθήσει στην εξήγηση του γιατί τα τεχνητά γλυκαντικά δεν 

επιτυγχάνουν τα επίπεδα γλυκύτητας που προσφέρουν οι υψηλές συγκεντρώσεις των φυσικών 

γλυκαντικών, καθώς στην µία περίπτωση ενεργοποιούνται τα T1R2+3 κύτταρα και στην άλλη τα 

T1R2+3 και τα T1R3 ξεχωριστά. Αν αυτά τα κύτταρα διαφοροποιούνται στα µονοπάτια ή 

διεγείρουν ποιοτικά διαφορετικά νευρωνικά σήµατα, τότε αυτό µπορεί να συµβάλλει στην 

διαφοροποίηση µεταξύ των τεχνητών και των φυσικών γλυκαντικών ουσιών. 

 (G. Q. Zhao et al., 2003)  

 

Στη µελέτη του υποδοχέα αυτού βοήθησε το γεγονός πως συγκεκριµένος υποδοχέας 

παρουσιάζει οµοιότητα µε τον mGluR1, ένα µεταβοτροπικό υποδοχέα του γλουταµινικού οξέος.  

(P. Temussi, 2007)  

 

Μέσω των υποδοχέων φαίνεται να δικαιολογείται και η λεπτή σχέση µεταξύ της γλυκιάς 

και της πικρής γευστικής ποιότητας, µε παράδειγµα την ύπαρξη ζεύγων οπτικών ισοµερών που 

µεταξύ τους προκαλούν “αντίθετη” γευστική ποιότητα. Έχει µάλιστα αναφερθεί πως γλυκά µόρια 

µπορούν να µετατραπούν σε πικρά µέσω αναστροφής του κέντρου, αλλά και υπάρχουν γλυκά 

µόρια που εµφανίζουν µια χαρακτηριστική πικρή επίγευση, όπως τα τεχνητά γλυκαντικά. (P. A. 

Temussi, 2011) Η πικρή αίσθηση που πιθανά παρατηρείται µετά την κατανάλωση τεχνητών 

γλυκαντικών θα αναλυθεί στο επόµενο κεφάλαιο. 

 

2.2. Υποδοχείς του πικρού 

 

Σε αντίθεση µε τη γλυκιά γεύση, το πλήθος πικρών µορίων που βρίσκουµε στη φύση 

αναγνωρίζονται από µία οικογένεια περισσότερων από 30 γευστικών υποδοχέων, που 

ονοµάζονται συνολικά T2Rs, είναι πρωτεΐνες µε 7 διαµεµβρανικές έλικες και βραχέα αµινοτελικά 
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άκρα και συναντώνται εντός των περιχαρακωµένων θηλών. (Behrens & Meyerhof, 2011)  Είναι 

διαφορετικοί από τους T1Rs του γλυκού, καθώς δεν διαθέτουν εκτεταµένο προεξέχων 

εξωκυτταρικό τοµέα, αλλά ουσιαστικά µόνο τον 7-διαµεµβρανικό τοµέα (7TM). Κάθε T2R 

µπορεί να ανιχνεύει µια ευρεία ποικιλία από πικρά µόρια εξυπηρετώντας την ανάγκη του 

ανθρώπου και των περισσότερων θηλαστικών να αναγνωρίζουν πολλά πικρά µόρια µε ένα σχετικά 

µικρό αριθµό υποδοχέων. Κάποιοι από αυτούς τους υποδοχείς ενεργοποιούνται από ποικίλλα, 

χηµικά διαφορετικά πικρά µόρια ή ακόµα και από ένα µεγάλο ποσοστό των συνολικά 

µελετηµένων πικρών ουσιών. (Behrens & Meyerhof, 2011)  

 

Υπάρχουν 25 γονίδια για τους υποδοχείς του πικρού στον άνθρωπο, τα TAS2Rs, τα οποία 

παρουσιάζουν µάλιστα µεγάλο αριθµό πολυµορφισµών σε σχέση µε το υπόλοιπο γονιδίωµα. Οι 

περισσότεροι T2Rs συνεκφράζονται στο ίδιο υποσύνολο των γευστικών υποδοχέων στη γλώσσα 

και το επιθήλιο της υπερώας. Υπάρχουν επίσης δεδοµένα που υποδεικνύουν πως οι συγκεκριµένοι 

υποδοχείς συνεκφράζονται µε την γευσίνη καθώς και ότι µπορούν να ενεργοποιούν τη 

συγκεκριµένη πρωτεΐνη in vitro. (Zhang et al., 2003)  

 

2.3. Υποδοχείς Umami 

 

Η γεύση του umami στον άνθρωπο είναι κυρίως συνδεδεµένη µε έναν ενιαίο τύπο 

προσδενόµενης ένωσης (ligand) που στην πραγµατικότητα αντιπροσωπεύουν δύο συγκεκριµένα 

µόρια, το γλουταµινικό και το ασπαραγινικό οξύ. Βασικός εκπρόσωπος της γευστικής αυτής 

ποιότητας είναι το γλουταµινικό µονονάτριο το οποίο λόγω της περιεκτικότητάς του σε νάτριο 

διεγείρει και την αλµυρή και την umami γεύση. (G. Q. Zhao et al., 2003)  

 

Ο υποδοχέας του umami αποτελείται από δύο υποµονάδες, TAS1R1 και TAS1R3 αλλά 

έχουν προταθεί και επιπρόσθετοι υποδοχείς. (Behrens & Meyerhof, 2011) Ο TAS1R1/TAS1R3 

δεν ενεργοποιείται µόνο από το L-γλουταµινικό αλλά η ενεργοποίησή του αυξάνει σηµαντικά 

παρουσία 5’-ριβονουκλεοτιδίων, γεγονός που θεωρείται σήµα κατατεθέν της γευστικής ποιότητας 

του umami. 

 

Ο υποδοχέας T1R1+ T1R3 λειτουργεί µέσω του µηχανισµού που έχει ήδη αναλυθεί για 

τους υποδοχείς συζευγµένους µε πρωτεΐνες G, ενώ η δραστηριότητά του ενισχύεται από τα IMP 
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και GMP, τους δυο πιο γνωστούς ενεργοποιητές της umami γεύσης in vivo. (G. Q. Zhao et al., 

2003)   

 

Τέλος, παρατηρείται διαφορετική αντίληψη της συγκεκριµένης ποιότητας ανά τα 

διαφορετικά είδη.  (Behrens & Meyerhof, 2011)  

 

Αν παρατηρήσουµε πως οι ποιότητες γλυκό και umami διαµεσολαβούνται από την ίδια 

οικογένεια γευστικών κυττάρων-υποδοχέων, τους T1Rs και ότι µάλιστα ο υποδοχέας του γλυκού 

είναι ένα ετεροδιµερές T1R2 + T1R3 ενώ ο υποδοχέας για το umami αποτελείται από τους T1R1 

+ T1R3, τότε είναι προφανές πως οι δυο αυτές ποιότητες µοιράζονται έναν κοινό τύπο γευστικού 

κυττάρου, το T1R3 και κοινή εξελικτική προέλευση. (G. Q. Zhao et al., 2003)  

 

 

2.4. Υποδοχείς μεταλλικής γεύσης 

 

Φαίνεται πως η αντίληψη της µεταλλικής γεύσης µάλλον περιλαµβάνει την ενεργοποίηση 

των διαύλων κατιόντων TRPV1.  Οι υποδοχείς αυτοί συναντώνται στα γευστικά κύτταρα και 

στους αισθητηριακούς νευρώνες στη στοµατική κοιλότητα όπου ενεργοποιούνται από ερεθίσµατα 

οξέων και θερµότητας, όπως και από µία µεγάλη ποικιλία µορίων που περιλαµβάνουν βανιλλοειδή 

(όπως οι καψαικίνη από την καυτερή πιπεριά τσίλι, ρεσινιφερατοξίνη από κάκτο, τζιντζερόνη από 

το τζίντζερ και ευγενόλη από το γαρύφαλλο), αλκοόλες, τερπενοειδή, αλδεύδες και λιποειδή. Οι 

συγκεκριµένοι υποδοχείς φαίνεται ότι ενεργοποιούνται επίσης από µόρια που προέρχονται από 

φυτά όπως η καµφορά και η πιπερίνη από το µαύρο πιπέρι αλλά και στην εξωκυτταρική πλευρά 

από υψηλές συγκεντρώσεις ιόντων ασβεστίου και µαγνησίου. Τα δύο αυτά ιχνοστοιχεία 

περιγράφονται γευστικά ως παρόµοια και κυρίως πικρά µε επιπρόσθετες αισθήσεις όπως αλµυρή, 

µεταλλική, στυφή, ξινή και γλυκιά. Οι TRPV1 ενεργοποιούνται επίσης από τα CuSO4, ZnSO4 και 

FeSO4, τρία άλατα γνωστά για την παραγωγή µεταλλικής γευστικής αίσθησης. (Riera, Vogel, 

Simon, & Coutre, 2007)  
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ΚΕΦ.3: Γλυκαντικές ουσίες και η γευστική τους αντίληψη 

 

Οι γλυκαντικές ουσίες διακρίνονται σε δύο κατηγορίες, τις υψηλής έντασης µη-

θερµιδογόνες γλυκαντικές ουσίες και τις γλυκαντικές ουσίες που αποδίδουν ενέργεια. Τα υψηλής 

έντασης γλυκαντικά ρυθµίζονται σε νοµοθετικό επίπεδο ως πρόσθετα τροφίµων, εκτός αν 

θεωρούνται γενικά ασφαλή (Generally Recognized As Safe, GRAS). (Mooradian, Smith, & 

Tokuda, n.d.)   

 

Η ισχύς της γλυκύτητας των γλυκαντικών ουσιών ορίζεται ως ο λόγος της συγκέντρωσης 

της σουκρόζης προς της ισοδύναµα γλυκιάς συγκέντρωσης του γλυκαντικού. Γλυκαντικές ουσίες 

χαµηλής ισχύος όπως η σουκρόζη και η γλυκόζη παρουσιάζουν τιµή αυτού του λόγου µικρότερη 

από 1 (0,6-0,7), ενώ υψηλής ισχύος γλυκαντικές ουσίες όπως η ασπαρτάµη και η σακχαρίνη έχουν 

λόγο που ξεπερνάει την τιµή 10. Η ισχύς αυτή υπολογίζεται κυρίως στα κατωφλικά όρια του 

γλυκαντικού και της σουκρόζης. (Wu et al., 2016)  

 

Παράδοξο είναι πως, τα γλυκαντικά χαµηλής ισχύος (low-potency) όπως η σουκρόζη 

εµφανίζουν µεγαλύτερη ένταση στη γλυκύτητα σε πολύ υψηλές συγκεντρώσεις σε σχέση µε τα 

υψηλής ισχύος γλυκαντικά. Για το λόγο αυτό και τα γλυκαντικά χαµηλής ισχύος ονοµάζονται και 

γλυκαντικά υψηλής έντασης (high-intensity). (Yasuura, Tahara, Ikezaki, & Toko, 2014)   

 

Οι παραπάνω ιδιότητες είναι ο λόγος για τον οποίο τα χαµηλής ισχύος γλυκαντικά 

συνδυάζονται συχνά µε τα υψηλής ισχύος σε φαρµακευτικά προϊόντα για να συµπληρώσουν τη 

γλυκύτητα και να βελτιώσουν την ευκολία στην κατάποση. (Wu et al., 2016)  

 

3.1. Γλυκαντικές ουσίες που περιέχουν υδατάνθρακες 

 

Τέτοιες γλυκαντικές ουσίες είναι η σουκρόζη, τα σιρόπια υψηλής περιεκτικότητας σε 

φρουκτόζη ή σουκρόζη (HFCS/ HSCS) και οι σακχαρικές αλκοόλες. Οι σακχαρικές αλκοόλες 

(πολυόλες ή πολυυδρικές αλκοόλες) είναι παράγωγα σακχάρων που προκύπτουν µε 

αντικατάσταση µιας αλδευδοµάδας µε µια υδροξυλοµάδα, ενώ συναντώνται εκ φύσης σε µικρές 

ποσότητες στα φρούτα αλλά και σε ορισµένα λαχανικά όπως τα µανιτάρια και ρυθµίζονται ως 

γενικά αποδεκτά ασφαλή ή ως πρόσθετα τροφίµων. (Grembecka, 2015)  
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3.1.1. Σουκρόζη 

 

Η σουκρόζη αποτελεί τη βασική γλυκαντική ύλη ανά τον κόσµο και είναι γνωστή ως 

σακχαρόζη ή ζάχαρη. Είναι ένας δισακχαρίτης µε δοµικές µονάδες τη γλυκόζη και τη φρουκτόζη 

συνδεδεµένες διαµέσου των ανωµερικών ατόµων άνθρακα τους, αποτελούµενος από 12 άτοµα 

άνθρακα και µε χηµικό τύπο C12H22O11. Είναι µία λευκή, άοσµη, κρυσταλλική ή σε µορφή 

πούδρας στερεή ουσία, µε µεγαλύτερη πυκνότητα από το νερό. Το µοριακό βάρος της σουκρόζης 

είναι ίσο µε 342.297 g/mol και η διαλυτότητά της είναι µεγαλύτερη ή ίση µε 100 mg/mL στους 

18 βαθµούς Κελσίου.  

 

 

 

Σχήµα 13: Η χηµική δοµή της σουκρόζης. 

 Πηγή: National Center for Biotechnology Information. PubChem Compound Database; CID=5988  

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/sucrose#section=Top 
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Χρησιµοποιείται ως γλυκαντικό σε τρόφιµα και αναψυκτικά, στην παρασκευή σιροπιών, 

καραµέλας σε γλυκίσµατα, µαρµελάδες και κοµπόστες, και φαρµακευτικά προϊόντα. Συναντάται 

επίσης σε µικρές συγκεντρώσεις στο µέλι και το σιρόπι σφενδάµου. Πέραν της ιδιότητας της ως 

γλυκαντικό, η σουκρόζη χρησιµοποιείται στα τρόφιµα και ως συντηρητικό, αντιοξειδωτικό, 

ρυθµιστής της υγρασίας, σταθεροποιητής και ως πυκνωτικό µέσο. Η ετήσια παγκόσµια παραγωγή 

σουκρόζης προέρχεται από τον χυµό του σακχαροκάλαµου (20%) και του σακχαρότευτλου (17%). 

Βρίσκεται σε αφθονία σε σπόρους, φύλλα, φρούτα, άνθη και ρίζες φυτών, όπου λειτουργεί ως 

αποθήκη ενέργειας και ως πηγή άνθρακα.  

 

Παρουσία σουκρόζης συναντάται στα βιολογικά υγρά όπως το αίµα, τα κόπρανα, η σίελος, 

ο ιδρώτας και τα ούρα αλλά και σε ποικίλους ιστούς όπως ο λιπώδης ιστός, οι µύες, τα νευρικά 

κύτταρα, ο πλακούντας, οι νεφροί, η ουροδόχος κύστη και άλλοι. Φυσιολογικά βρίσκεται 

εξωκυτταρικά.  (PubChem Compound Database) 

 

3.2. Μη θερμιδογόνες γλυκαντικές ουσίες 

 

Με την αύξηση του επιπολασµού της παχυσαρκίας και των άλλων µεταβολικών 

νοσηµάτων όπως ο Σακχαρώδης Διαβήτης, αναδύθηκε στην αγορά πληθώρα προϊόντων µε σκοπό 

την ενίσχυση της απώλειας βάρους. Στα πλαίσια αυτά σχεδιάστηκαν και κυκλοφόρησαν και οι µη 

θερµιδογόνες γλυκαντικές ουσίες, είτε αυτούσιες προς χρήση σε σπιτικά παρασκευάσµατα είτε 

συχνότερα ως συστατικό των συσκευασµένων τροφίµων και ποτών όπως τα αναψυκτικά, 

αρτοσκευάσµατα, επιδόρπια γιαουρτιού, σοκολάτες, σάλτσες για σαλάτες και άλλα τρόφιµα. 

 

Η βιοµηχανία των γλυκαντικών προωθεί τα προϊόντα της χρησιµοποιώντας τις 

αποδεδειγµένα ή και µη βλαβερές συνέπειες της ζάχαρης στην υγεία. Σε αυτές περιλαµβάνονται 

η στοµατική υγεία µε κύρια οµάδα-στόχο τα παιδιά, αλλά και η µεταβολική υγεία και οι νοσούντες 

από Σακχαρώδη Διαβήτη. Σήµερα διατίθεται µεγάλη ποικιλία από γλυκαντικά, τα οποία µπορεί 

να διαφέρουν µεταξύ τους ως προς την θερµιδική αξία, την ένταση και την ισχύ τους. Κάποια από 

αυτά είναι η σακχαρίνη, η σουκραλόζη, η ασπαρτάµη, το ακετοσουλφαµικό κάλιο, η στέβια, το 

εκχύλισµα από το φρούτο monk, η rebiana, η ταγκατόζη και η αντβαντάµη.  

 

Τα µη θερµιδογόνα γλυκαντικά είναι περισσότερο γλυκά από την σουκρόζη κατά 30 έως 

13.000 φορές. Αυτή η αυξηµένη γλυκύτητα συντελεί στο προβάδισµα των γλυκαντικών καθώς 
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χρειάζεται εξαιρετικά µικρότερη ποσότητα µιας γλυκαντικής ουσίας για να ισοδυναµεί ως προς 

την γλυκύτητα µε τη σουκρόζη. Για το λόγο αυτό, ακόµη και αν κάποιες από τις γλυκαντικές 

ουσίες έχουν θερµιδικό περιεχόµενο, θεωρούνται µη θερµιδογόνες καθώς η τελική ενέργεια που 

παρέχουν στην ποσότητα την οποία χρησιµοποιούνται είναι ελάχιστη. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2.1. Ασφάλεια και επιδράσεις μη θερμιδογόνων 

γλυκαντικών στην υγεία 

 

Η υπερβολική χρήση των γλυκαντικών ουσιών µπορεί να επιφέρει συνέπειες στην υγεία, 

και για το λόγο αυτό έχουν καθοριστεί όρια ασφαλείας για την κατανάλωση από τον άνθρωπο. 

Παράδειγµα αποτελεί το κυκλαµικό νάτριο, ένα τεχνητό γλυκαντικό, που απορρίφθηκε από την 

Αµερικάνικη Επιτροπή FDA καθώς οι µελέτες σε ζωικά πρότυπα έδειξαν καρκινογόνο δράση.  

Πλέον στην αγορά κυκλοφορούν γλυκαντικά που είναι ασφαλή για όλες τις οµάδες, ακόµη και 

για τα παιδιά. 

 

Περιορισµένος αριθµός µελετών κατευθύνει το ενδιαφέρον προς τις πιθανές δυσµενείς 

µεταβολικές επιπτώσεις της κατανάλωσης -ειδικότερα των µη θερµιδογόνων- γλυκαντικών. Τα 

τελευταία χρόνια, η κατανάλωση µη θερµιδογόνων γλυκαντικών ουσιών, ειδικά µέσω 

αναψυκτικών, φαίνεται πως συσχετίζεται µε την παχυσαρκία, αντίθετα µε τον αρχικό σκοπό της 

ανάπτυξης της αγοράς των γλυκαντικών όπως αναφέρθηκε παραπάνω. Χωρίς επαρκή δεδοµένα 

Εικόνα 2: Εµπορικές ετικέτες µη θερµιδογόνων γλυκαντικών ουσιών 

Πηγή: https://flic.kr/p/53aUXp 
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προς την εξαγωγή συµπεράσµατος για τον άνθρωπο, τρεις πιθανοί µηχανισµοί έχουν προταθεί για 

να εξηγήσουν το παράδοξο µεταξύ της κατανάλωσης µη θερµιδογόνων γλυκαντικών και των 

µεταβολικών διαταραχών που έχουν παρατηρηθεί στις επιδηµιολογικές µελέτες.  

 

Ο πρώτος αφορά την αποσύνδεση της γλυκύτητας µε την πρόσληψη θερµίδων, η οποία 

µπορεί να παρεµβαίνει στις θεµελιώδεις φυσιολογικές αποκρίσεις που εξελίχθηκαν για τον έλεγχο 

της οµοιόστασης. 

 

Ο δεύτερος µηχανισµός βασίζεται στην υπόθεση πως τα µη θερµιδογόνα γλυκαντικά 

µπορεί να µεταβάλλουν το γαστρεντερικό περιβάλλον και συνεπώς και την εντερική 

µικροχλωρίδα σε ευπαθή άτοµα (Nettleton, Reimer, & Shearer, 2016) , κατάσταση που µπορεί να 

πυροδοτήσει δυσανοχή στη γλυκόζη. Αυτή η απόκριση µπορεί να σχετίζεται µε το πλεονέκτηµα 

των γλυκαντικών αυτών να µην προκαλούν βλάβες στα δόντια. Η ικανότητα αυτή της σακχαρίνης, 

της ασπαρτάµης και της στέβιας δεν οφείλεται µόνο στο γεγονός ότι ως ενώσεις είναι ανθεκτικές 

στη ζύµωση από τα βακτήρια της στοµατικής κοιλότητας, αλλά και παρουσιάζουν 

βακτηριοστατικές ιδιότητες οι οποίες φαίνεται να επηρεάζουν τη µικροχλωρίδα της στοµατικής 

κοιλότητας αλλά και του εντέρου.  

 

Σύµφωνα µε τον τρίτο µηχανισµό, τα µη θερµιδογόνα γλυκαντικά αλληλεπιδρούν µε 

υποδοχείς του γλυκού που βρίσκονται σε άλλους ιστούς όπως το έντερο και το πάγκρεας και οι 

οποίοι µπορούν να επηρεάσουν την έκκριση της ινσουλίνης. Στον άνθρωπο έχουν αξιολογηθεί οι 

δύο τελευταίοι µηχανισµοί, (Pepino, 2015) και µάλιστα η επιστηµονική αναφορά του 2015 ως 

προς τις διατροφικές οδηγίες συµπεριελάµβανε πως µελλοντικές επιστηµονικές µελέτες θα πρέπει 

να εξετάσουν τη συσχέτιση µεταξύ της κατανάλωσης αναψυκτικών µε τεχνητά γλυκαντικά και 

των βιοδεικτών ινσουλινοαντίστασης και άλλων βιοδεικτών που σχετίζονται µε το Σακχαρώδη 

Διαβήτη. (Nettleton et al., 2016)  

 

3.2.2. Σακχαρίνη 

 

Η σακχαρίνη (ή ζαχαρίνη) διατίθεται στην αγορά για πάνω από 100 χρόνια όντας το 

παλαιότερο µη θερµιδογόνο γλυκαντικό. Ανακαλύφθηκε το 1879 στο Πανεπιστήµιο John Hopkins 

από τους Remsen και Fahlberg. Έχει χηµικό τύπο C7H5NO3S και µοριακό βάρος 183.181 g/mol. 

Είναι µία άοσµη ή µε ανεπαίσθητη οσµή λευκή κρυσταλλική σκόνη. Μάλιστα, η γλυκιά ισχύ της 
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σακχαρίνης παραµένει παρά την κατεργασία µε θέρµανση, γεγονός που την καθιστά κατάλληλη 

για αντικατάσταση της σουκρόζης σε όλες τις µορφές. 

 

 

 

Είναι 200-700 φορές πιο γλυκιά από την σουκρόζη και χρησιµοποιείται ευρέως σε 

αναψυκτικά, αρτοσκευάσµατα, µαρµελάδες, κονσερβοποιηµένα φρούτα, γλυκά, σάλτσες για 

σαλάτες, σιρόπια και τσίχλες, ενώ διατίθεται και αυτούσια για επιτραπέζια χρήση. Επίσης, 

συναντάται σε προϊόντα όπως οδοντόκρεµες, στοµατικά διαλύµατα, βιταµίνες και φαρµακευτικά 

προϊόντα.  

 

Σχήµα 14: Η χηµική δοµή της σακχαρίνης.  

Πηγή: National Center for Biotechnology Information. PubChem Compound Database; CID=5143  

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/5143 
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Η σακχαρίνη δεν µεταβολίζεται στον γαστρεντερικό σωλήνα και συνεπώς δεν επηρεάζει 

τα επίπεδα της ινσουλίνης στο αίµα, εποµένως κρίνεται κατάλληλο για πάσχοντες από Σακχαρώδη 

Διαβήτη. 

 

Η επιτρεπόµενη πρόσληψη σακχαρίνης έχει οριστεί ίση µε 5mg/ κιλό σωµατικού βάρους 

για ενήλικες και παιδιά. Σύµφωνα µε µία αναφορά του 2010 ένα άτοµο θα έπρεπε να καταναλώσει 

800 κουτάκια αναψυκτικού τύπου light που περιέχουν σακχαρίνη για να φτάσει τα επίπεδα που 

προκαλούν καρκινογένεση. Αντίθετες στο ότι ο πληθυσµός είναι σχεδόν αδύνατο να ξεπεράσει 

την ποσότητα αυτή φαίνονται να είναι κάποιες µελέτες που έλαβαν χώρα στην Ινδία, δίνοντας 

αφορµή για περαιτέρω µελέτη. Η σακχαρίνη πάντως θεωρείται ασφαλής προς κατανάλωση από 

παιδιά και ενήλικες, ακόµα και γυναίκες σε περίοδο εγκυµοσύνης και ασθενείς µε Σακχαρώδη 

Διαβήτη εφόσον η πρόσληψη δεν ξεπερνά τα όρια της προτεινόµενης ασφαλούς. 

 

Στο παρελθόν, η σακχαρίνη ήταν το γλυκαντικό υψηλής ισχύος που χρησιµοποιούταν κατά 

βάση, η χρήση της τώρα έχει ελαττωθεί εξαιτίας της πικρής της επίγευσης.(Miele et al., 2017)  

 

 

3.2.3. Ασπαρτάμη 

 

Η ασπαρτάµη ανακαλύφθηκε από τον James Schalatter το 1965 και εγκρίθηκε από το FDA 

το 1981. Είναι ένας µεθυλεστέρας από δύο αµινοξέα, το ασπαρτικό οξύ και τη φαινυλαλανίνη, για 

το λόγο αυτό παρέχει 4 Kcal/γραµµάριο. Στην ευρωπαϊκή ένωση είναι γνωστή µε τον κωδικό 

Ε951. Ο µοριακός της τύπος είναι C14H18N2O5 και το µοριακό της βάρος ίσο µε 294.307 g/mol. 

Έχει διαλυτότητα στο νερό ίση µε 1.0X10+4 mg/L σε περιβάλλον µε pH 3 και θερµοκρασία 

δωµατίου. (TOXNET, n.d.)  

 

Η ασπαρτάµη είναι µία άοσµη, έντονα γλυκιά και κρυσταλλική σκόνη και αποτελεί 

σηµαντικό συστατικό πολλών προϊόντων χαµηλών σε θερµίδες και ζάχαρη, ως ένα από τα 

περισσότερο ευρείας χρήσης µη θερµιδογόνα γλυκαντικά. Τέτοια προϊόντα µπορεί να είναι 

τσίχλες, αναψυκτικά διαίτης, µίγµατα για ροφήµατα, επιδόρπια γιαουρτιού, έτοιµα προϊόντα 

τσαγιού και καφέ, αλλά η ουσία φαίνεται να εµφανίζεται και σε προϊόντα τα οποία δεν είναι τύπου 

light αλλά απευθύνονται στο ευρύ κοινό, όπως σε φαρµακευτικά σκευάσµατα.  
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Παρουσία υγρασίας, υδρολύεται σε ασπαρτυλφαινυλαλανίνη και ένα δικετοπιπεραζονινο 

παράγωγο, µε αποτέλεσµα την απώλεια µέρους της γλυκύτητας. (TOXNET, n.d.) 

 

Κατά βάρος, η ασπαρτάµη αποδίδει την ίδια ενέργεια (4 Kcal/g) µε τη σουκρόζη αλλά, 

λόγω της κατά πολύ υψηλότερής γλυκιάς της έντασης κατά 200 φορές, χρησιµοποιείται σε πολύ 

µικρότερες ποσότητες από αυτή για το ίδιο αποτέλεσµα, και η θερµιδική απόδοση είναι ελάχιστη. 

 

Σχήµα 15: Η χηµική δοµή της ασπαρτάµης.  

Πηγή: National Center for Biotechnology Information. PubChem Compound Database; CID=134601 

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/134601 
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Η αποδεκτή ηµερήσια πρόσληψη έχει τεθεί ίση µε 40 mg/ κιλό σωµατικού βάρους από την 

EFSA, η οποία θεωρείται ασφαλής για τον πληθυσµό εκτός των ατόµων που πάσχουν από 

φαινυλκετονουρία. Η έκθεση των καταναλωτών στην ασπαρτάµη είναι χαµηλότερη από την 

αποδεκτή. Σύµφωνα µε το FDA η επιτρεπόµενη πρόσληψη είναι ίση µε 50 mg/κιλό σωµατικού 

βάρους για ενήλικες και παιδιά. 

 

Ενδιαφέρον είναι το γεγονός πως, ασπαρτάµη δεν γίνεται αντιληπτή ως γλυκιά ουσία από 

όλα τα ζώα. Φαίνεται µάλιστα πως τα περισσότερα θηλαστικά δεν την αντιλαµβάνονται όπως ο 

άνθρωπος και τα κοντινά του πρωτεύοντα. Συµπεριφοριστική προτίµηση και απόκριση των 

γευστικών νεύρων µετά από κατανάλωση της γλυκαντικής έχει φανεί να προκαλούνται στους 

γορίλλες και την οικογένεια των κερκοπιθηκίδων, ενώ σε ζώα όπως τα ποντίκια, οι αγελάδες, οι 

χοίροι και τα χάµστερ η ασπαρτάµη δεν διεγείρει καµία τέτοια απάντηση. 

 

3.2.3.Α. Ασφάλεια 

 

Η ασφαλής κατανάλωση της ασπαρτάµης έχει συζητηθεί και µελετηθεί εκτενώς και 

παραµένει ακόµη και σήµερα από τα πιο αµφιλεγόµενα γλυκαντικά στο κοινό. Το µεγαλύτερο 

πεδίο έρευνας αφορά στις πιθανότητες της τοξικότητας από τους µεταβολίτες της στο πλάσµα, 

όπως αναλύεται παρακάτω. (A. Y. Onaolapo, Onaolapo, & Nwoha, 2016) 

 

Συγκεκριµένα, η ασφάλεια της ασπαρτάµης έχει µελετηθεί σε εκατοντάδες µελέτες ως 

προς τα βραχυπρόθεσµα ή µακροπρόθεσµα αποτελέσµατα της κατανάλωσής της 

συµπεριλαµβανοµένων των ενδεχοµένων εµφάνισης καρκίνου ή νευροτοξικότητας αλλά και την 

επιρροή της ουσίας στην αναπαραγωγική λειτουργία, την εµβρυική ανάπτυξη και την περίπτωση 

πρόκλησης βλάβης στα γονίδια µας. Η από κοινού άποψη της επιτροπής EFSA ήταν πως η 

ποιότητα αλλά και ο αριθµός των µελετών σε ζωικά πρότυπα ήταν επαρκώς υψηλός για να 

επιτρέψει την εξαγωγή συµπερασµάτων : Όσον αφορά την βλάβη στο γενετικό υλικό και τις 

νεοπλασίες, οι ειδικοί απέρριψαν αυτό το ενδεχόµενο βασιζόµενοι σε µελέτες σε ζωικά πρότυπα 

αλλά και στον ανθρώπινο πληθυσµό. Επίσης σύµφωνα µε την επιτροπή, η κατανάλωση 

ασπαρτάµης δεν προκαλεί καµία βλάβη στον εγκέφαλο ούτε συµπεριφοριστικές συνέπειες όπως 

η υπερκινητικότητα. 
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3.2.3.Β. Πέψη και Απορρόφηση της Ασπαρτάμης 

 

Ως προς την διάσπαση και απορρόφησή της, δεν εκκινεί την ίδια απόκριση µε τη σουκρόζη 

όσον αφορά τον εγκέφαλο και το πάγκρεας αλλά µεταβολίζεται σε φαινυλαλανίνη (50%), 

ασπαρτικό οξύ (40%) και µεθανόλη (10%) στο γαστρεντερικό σωλήνα. (A. Y. Onaolapo et al., 

2016) Η φύση των προϊόντων αυτών είναι και αυτή που εγείρει τις ανησυχίες ως προς την 

ασφάλεια της ουσίας. Άτοµα που πάσχουν από τη µεταβολική νόσο φαινυλκετονουρία πρέπει να 

αποφεύγουν την κατανάλωση ασπαρτάµης λόγω της αδυναµίας τους να διασπούν την 

φαινυλαλανίνη σε τυροσίνη. 

 

Γνωρίζουµε ότι οι πρωτεΐνες της τροφής µας κατά την πέψη διασπώνται στα δοµικά τους 

αµινοξέα µε τη βοήθεια ειδικών ενζύµων διάσπασης των πρωτεϊνών. Τα αµινοξέα αυτά στη 

συνέχεια απορροφώνται και µπορούν να αποτελέσουν νέους δοµικούς λίθους νέων πρωτεϊνών τα 

οποία θα χρησιµοποιηθούν από τον οργανισµό. Σύµφωνα µε την αναφορά της Ευρωπαϊκής 

Επιτροπής Ασφάλειας Τροφίµων EFSA η ασπαρτάµη αποτελείται από δύο φυσικά προκύπτοντα 

αµινοξέα, τη φαινυλαλανίνη και το ασπαρτικό οξύ, τα οποία αποτελούν και δοµικά στοιχεία των 

πρωτεϊνών του οργανισµού και της τροφής µας. Η γλυκιά γεύση της ασπαρτάµης είναι 

αποτέλεσµα µιας ελαφριάς µετατροπής του µορίου της φαινυλαλανίνης µε την προσθήκη µιας 

µεθυλοµάδας. Η ασπαρτάµη διασπάται εξ ολοκλήρου σε ασπαρτικό οξύ και φαινυλαλανίνη τα 

οποία απορροφώνται από τον οργανισµό, ενώ η πρόσθετη µεθυλοµάδα της τροποποιηµένης 

φαινυλαλανίνης απελευθερώνεται στο έντερο για να σχηµατίσει µεθανόλη, η οποία επίσης 

απορροφάται από το σώµα και σε µεγαλύτερο ποσοστό χρησιµοποιείται για την παραγωγή 

ενέργειας. Τα επιστηµονικά δεδοµένα, όπως υπογραµµίζεται στην αναφορά, έχουν δείξει πως η 

ασπαρτάµη διασπάται γρήγορα και ολοκληρωτικά, χωρίς να αφήνει ίχνη της στο αίµα ή σε 

οποιοδήποτε όργανο µετά την κατάποση. Έτσι, ο µόνος τρόπος να προκληθεί οποιαδήποτε 

συνέπεια στον οργανισµό είναι µέσω των τριών συστατικών της, του ασπαρτικού οξέος, της 

φαινυλαλανίνης ή της µεθανόλης. 

 

Οι συνέπειες που µπορεί να επιφέρει η µεθανόλη ως µεταβολίτης της ασπαρτάµης 

µελετήθηκαν καθώς µπορεί να αποτελέσει έναν παράγοντα κινδύνου όταν η έκθεση στην ουσία 

είναι εξαιρετικά υψηλή, όπως κατά την κατανάλωση υψηλόβαθµων αλκοολικών ποτών. Η 

µεθανόλη συναντάται επίσης σε τρόφιµα όπως τα φρούτα και τα λαχανικά, αλλά περίπου το 90% 

αυτής παράγεται στον ανθρώπινο οργανισµό µε την κατανάλωση φρούτων που περιέχουν 

πηκτίνες όπως τα µήλα και τα εσπεριδοειδή. Οι ειδικοί της ευρωπαϊκής επιτροπής κατέληξαν στο 
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ότι η διαιτητική έκθεση στη µεθανόλη συµπεριλαµβανοµένης αυτής µέσω της ασπαρτάµης δεν 

προκαλεί δυσµενή αποτελέσµατα καθώς αποτελεί µόνο ένα µικρό µέρος της µεθανόλης που 

παράγεται φυσιολογικά στον οργανισµό καθώς επίσης και πως η µεθανόλη που προκύπτει από 

την ασπαρτάµη µεταβολίζεται στο σώµα µε τον ίδιο ακριβώς τρόπο µε την µεθανόλη που 

προκύπτει από άλλες διαιτητικές πηγές. 

 

Η φαινυλαλανίνη είναι ένα αµινοξύ το οποίο συµµετέχει στις πρωτεΐνες που συναντώνται 

σε πολλά τρόφιµα. Είναι γνωστό πως µπορεί να είναι τοξική όταν η πρόσληψη είναι υψηλή, ειδικά 

σε αναπτυσσόµενα έµβρυα γυναικών που πάσχουν από φαινυλκετονουρία. 

 

Το ασπαρτικό οξύ επίσης συναντάται ως αµινοξύ στις πρωτεΐνες. Ο οργανισµός µπορεί να 

µετατρέπει το ασπαρτικό οξύ σε γλουταµικό το οποίο σε υψηλά επίπεδα µπορεί να προκαλέσει 

βλάβες στο νευρικό σύστηµα, αλλά οι ειδικοί της ευρωπαϊκής επιτροπής δεν είχαν στοιχεία που 

να συνδέουν το περιεχόµενο στην ασπαρτάµη ασπαρτικό οξύ µε νευροτοξικότητα, εποµένως 

συµπέραναν πως δεν τίθεται τέτοιου είδους κίνδυνος προς το καταναλωτικό κοινό. (EFSA Panel 

on Food Additives and Nutrient Sources added to Food (ANS), 2013) (PubChem Compound 

Database, 2005) 

 

3.2.4. Ακετοσουλφαμικό Κάλιο 

 

Το ακετοσουλφαµικό κάλιο ανακαλύφθηκε το 1967 από τη φαρµακευτική εταιρεία 

Hoechst. Η γλυκύτητά του ξεπερνά αυτή της σουκρόζης κατά 200 φορές και χρησιµοποιείται 

ευρέως σε πολλά κράτη και πληθώρα προϊόντων. Το 1998 το γλυκαντικό εγκρίθηκε από το FDA 

για τη χρήση σε αναψυκτικά. Το ακετοσουλφαµικό κάλιο παραµένει σταθερό σε κατεργασία µε 

θερµότητα και µπορεί να χρησιµοποιηθεί στη µαγειρική και το ψήσιµο. 
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Το ακετοσουλφαµικό κάλιο 

απεκκρίνεται µέσω των νεφρών αφού 

κυκλοφορήσει αµετάβλητο στον 

οργανισµό. Ένα από τα παραπροϊόντα 

της διάσπασής του, το 

ακετοακεταµίδιο, θεωρείται τοξικό σε 

µεγάλες δόσεις αλλά η ποσότητα του 

γλυκαντικού που χρησιµοποιείται ως 

πρόσθετο είναι πολύ µικρή και δεν 

αποτελεί κίνδυνο. (Miele et al., 2017) 

Η επιτρεπόµενη πρόσληψη είναι ίση 

µε 15mg/κιλό σωµατικού βάρους, και 

έχει φανεί πως στις Ηνωµένες πολιτείες η 

πραγµατική πρόσληψη φτάνει περίπου το 

20% της επιτρεπόµενης στη διάρκεια της 

ζωής. Έτσι η χρήση και η κατανάλωσή 

του καθίστανται ασφαλείς.  

 

Το ακετοσουλφαµικό κάλιο συνήθως συναντάται σε τρόφιµα σε συνδυασµό µε άλλα 

γλυκαντικά προς την επίτευξη του βέλτιστου γευστικού αποτελέσµατος, και συνδυαζόµενο 

συχνότερα µε ασπαρτάµη ή σουκραλόζη για µία πιο “κοντά στη σουκρόζη” αίσθηση. Η ουσία 

εµφανίζει σηµαντική πικρή και µεταλλική γεύση όµοια µε αυτή της σακχαρίνης. (Miele et al., 

2017)  

 

3.2.5. Σουκραλόζη 

 

Το τεχνητό αυτό γλυκαντικό ανακαλύφθηκε το 1976 και έλαβε έγκριση το 1998 προς 

χρήση ως υποκατάστατο της ζάχαρη σε 15 κατηγορίες τροφίµων και ποτών. Η σουκραλόζη έχει 

γευστικό προφίλ πολύ παρόµοιο µε αυτό της σουκρόζης χωρίς να έχει φανεί να παρουσιάζει 

κάποια ανεπιθύµητη επίγευση. Επιπρόσθετα, φαίνεται να είναι σταθερή σε υψηλές θερµοκρασίες 

και οξύτητα. Ενώ είναι όµοια µε τη ζάχαρη πλεονεκτεί ως προς το γεγονός ότι δεν προκαλεί 

Σχήµα 16: Η χηµική δοµή του Ακετοσουλφαµικού Καλίου.  

Πηγή: National Center for Biotechnology Information. PubChem Compound 

Database; CID=11074431 

https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/11074431 



 61 

οδοντικές αλλοιώσεις. Μετά από εκτεταµένες µελέτες η σουκραλόζη έχει κατοχυρωθεί ως 

ασφαλής προς κατανάλωση από όλες τις οµάδες, συµπεριλαµβανοµένων των εγκύων και 

θηλαζουσών γυναικών.  

 

Η σουκραλόζη είναι 600 φορές πιο γλυκιά από την ζάχαρη και απορροφάται σε τόσο µικρό 

βαθµό κατά την πέψη που δεν αναγνωρίζεται ως υδατάνθρακας ενώ κυκλοφορεί στον οργανισµό 

σχεδόν στην αρχική µορφή της.   

 

3.2.6. Στέβια 

 

Η στέβια είναι ένα µη θερµιδογόνο γλυκαντικό φυτικής προέλευσης που αποµονώνεται 

από το φυτό Stevia Rebaudiana Bertoni και χρησιµοποιείται ευρέως στην Ιαπωνία για 

περισσότερα από 20 χρόνια, ενώ εγκρίθηκε πολύ πρόσφατα για τη χρήση ως γλυκαντική ουσία 

στην Ευρώπη και τις Ηνωµένες Πολιτείες. Οι γλυκοζίτες στεβιόλης (Ε 960) προέρχονται από τα 

φύλλα του φυτού στέβια και είναι αυτοί που χρησιµοποιούνται ως γλυκαντική ουσία. Με 300 

φορές µεγαλύτερη δύναµη γλυκύτητας από τη ζάχαρη και σχεδόν αµελητέα επίδραση στα επίπεδα 

της γλυκόζης του αίµατος, το γλυκαντικό αυτό θεωρείται ένα καλό υποκατάστατο της ζάχαρης. 

 

Η επιτρεπόµενη πρόσληψη είναι ίση µε 4mg ισοδυνάµων της στεβιόλης/κιλό σωµατικού 

βάρους/ ηµέρα. Τον Απρίλιο του 2010 η EFSA δηµοσίευσε αναφορά στην οποία η στέβια 

χαρακτηρίστηκε ως µη καρκινογόνος, γενοτοξική ή συνδεδεµένη µε οποιαδήποτε αναπαραγωγική 

ή αναπτυξιακή τοξικότητα. Η επιτροπή για τα πρόσθετα της EFSA (ANS Panel) εξήγαγε το 

συµπέρασµα πως οι γλυκοζίτες στεβιόλης δεν παρουσιάζουν ούτε γενοτοξική ούτε καρκινογόνο 

δράση εάν τηρείται η µέγιστη ασφαλής πρόσληψη, η οποία βρίσκεται µάλιστα και σε συµφωνία 

µε τις συστάσεις της επιτροπής του FAO/WHO (2008). Βέβαια υπογραµµίστηκε πως αυτή η δόση 

εύκολα ξεπερνάται από ενήλικες αλλά και ανήλικους καταναλωτές εάν το γλυκαντικό 

χρησιµοποιείται στα µέγιστα επίπεδα που προτάθηκαν από τους αιτώντες της επιστηµονικής 

έγκρισης. (EFSA Panel on Food Additives and Nutrient Sources added to Food (ANS), 2012)  
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3.3. Γευστική αντίληψη των γλυκαντικών ουσιών 

 

Η γευστική αντίληψη των γλυκαντικών ουσιών δεν είναι ίδια ανά κάθε διαφορετικό µόριο 

αλλά ούτε και ίδια για κάθε δοκιµαστή. Τα γευσιγνωστικά αποτελέσµατα αξιολογούνται συνήθως 

µε σηµείο αναφοράς τη σουκρόζη, καθώς η όλη προσπάθεια της βιοµηχανίας των γλυκαντικών 

είναι να λανσάρει προϊόντα στα οποία εκείνη έχει αντικατασταθεί αλλά µε ταυτόχρονη διατήρηση 

του ίδιου γευστικού αποτελέσµατος. Αφορµή για µελέτη του φαινοµένου φαίνεται να είναι το 

γεγονός πως η αντικατάσταση της σουκρόζης µε γλυκαντικά σε ένα προϊόν δε φέρει τόσο ισχυρή 

αλλαγή στη γλυκύτητα, αλλά στην συνολική γευστική αντίληψη του προϊόντος. (F Nahon, Graaf, 

& Roozen, 2003)  

 

Οι Schiffman, Sattely-Miller, and Bishay έδειξαν ότι ο χρόνος µέχρι τη µέγιστη γλυκύτητα 

µειώνεται µε τη χρήση πολλών γλυκαντικών ουσιών σε σύγκριση µε τη χρήση ενός σε ένα 

τρόφιµο. (Schiffman, Sattely-Miller, & Bishay, 2007)	 	  Το επιθυµητό -κοντά στη σουκρόζη- 

αποτέλεσµα, είναι δύσκολο να επιτευχθεί χρησµοποιώντας µόνο ένα γλυκαντικό, καθώς κάθε µη 

θερµιδογόνος ουσία που δεν αποτελεί καν σάκχαρο, διαθέτει διαφορετικές φυσικοχηµικές 

ιδιότητες και προκαλεί διαφορετική γευστική απόκριση στον οργανισµό, όπως είδαµε αναλύοντας 

παραπάνω τις γλυκαντικές ουσίες. 

Επίσης φαίνεται πως η ισχύς των γλυκαντικών εξαρτάται από την συγκέντρωση της ουσίας αλλά 

και το συνολικό σύστηµα του τροφίµου στο οποίο προστίθεται. Για τους λόγους αυτούς τις 

περισσότερες φορές χρησιµοποιούνται µίγµατα όπου τα γλυκαντικά λειτουργούν συνεργιστικά. 

Τέτοιοι συνδυασµοί είναι: 

1. σακχαρίνη/κυκλαµικό οξύ 

2. ακετοσουλφαµικό κάλιο/κυκλαµικό οξύ 

3. ασπαρτάµη/σακχαρίνη 

4. ασπαρτάµη/ακετοσουλφαµικό κάλιο 

Η τεχνική αυτή φαίνεται να βοηθά στην βελτίωση της γευστικής ποιότητας και την σταθερότητα 

των προϊόντων, και εποµένως στη µείωση του κόστους των προϊόντων. (Choi & Chung, 2015)  

 

Τα γλυκαντικά που παρέχουν υδατάνθρακες χαρακτηρίζονται από άµεση αντίληψη της 

γλυκιάς γεύσης και µικρό χρονικό διάστηµα εξάλειψης αυτής, ενώ τα γλυκαντικά υψηλής ισχύος 

(high potency sweeteners) διεγείρουν διαφορετικές εντάσεις, διάρκειες της γλυκύτητας και 

εκδηλώσεις της εµµένουσας γεύσης, που ποικίλουν ανάλογα µε την συγκέντρωσή τους, την 
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οξύτητα και άλλες συνθήκες που επηρεάζουν τη γεύση όπως η θερµοκρασία. (Cardoso & Bolini, 

2007) 

  

Γνωρίζουµε ότι αν και οι χηµικές δοµές των πικρών γευστικών µορίων και των µη 

υδατανθρακικών γλυκαντικών είναι πολύ διαφορετικές, όλα αυτά τα µόρια είναι αµφιφιλα, 

δηλαδή περιέχουν και υδροφοβικές και υδροφιλικές περιοχές. Έχει διατυπωθεί πως η ιδιότητα 

αυτή τους επιτρέπει να αλληλεπιδρούν µε λιποσώµατα και να επηρεάζουν µε τον τρόπο αυτό τα 

δυναµικά της µεµβράνης. Τα αµφίφιλα πικρά και γλυκά µόρια µπορεί κάτω από κάποιες συνθήκες 

να προκαλούν εκπόλωση στις µεµβράνες των κυττάρων και να ωθούν µονοπάτια µεταγωγής και 

φυσιολογικές αποκρίσεις σε πολλά κύτταρα και ιστούς που δεν σχετίζονται µε τα γευστικά 

κύτταρα και είναι εποµένως απίθανο να περιέχουν γευστικούς υποδοχείς. (Peri et al., 2000)  

 

Πολλές γλυκαντικές ουσίες υψηλής ισχύος συχνά εµφανίζουν άσχηµες γευστικές 

αισθήσεις (off-taste), καθυστέρηση στην έναρξη της µέγιστης γλυκύτητας και µία εµµένουσα 

γλυκιά αίσθηση, ακόµη και αν η σύσταση των γλυκαντικών είναι εντυπωσιακά όµοιες µε τη 

σουκρόζη στη γευστική ποιότητα. (Miele et al., 2017) Η απωθητικές αυτές γεύσεις αποτελούν και 

ένα µειονέκτηµα της χρήσης των τεχνητών γλυκαντικών, και χαρακτηρίζεται σε γευσιγνωστικό 

επίπεδο ως πικρή ή/και µεταλλική. Σε αντίθεση µε τη σουκρόζη, οι τεχνητές γλυκαντικές ουσίες 

δεν γίνονται αντιληπτές ως γλυκιές σε όλες τις συγκεντρώσεις αλλά όσο αυξάνεται η 

συγκέντρωσή τους, η γευστική αντίληψη µεταβάλλεται από ευχάριστη (γλυκιά) σε δυσάρεστη 

(πικρή ή µεταλλική). Η πικρή επίγευση που συνοδεύει τα τεχνητά γλυκαντικά φαίνεται πως 

περιλαµβάνει την ενεργοποίηση των T2R υποδοχέων του πικρού. Η ενεργοποίηση των υποδοχέων 

TRPV1 θα µπορούσε να συµβάλει στην αίσθηση της µεταλλικής γεύσης. 

 

Επιπλέον γευστικές αισθήσεις που σχετίζονται µε την επίγευση που προκαλείται από τα 

τεχνητά γλυκαντικά έχουν αποδοθεί στη διάχυση των ουσιών στα γευστικά κύτταρα υποδοχείς 

όπου µπορούν να τροποποιούν τα ενδοκυτταρικά σήµατα µεταγωγής. (Riera et al., 2007)  

 

3.3.1. Πικρή αίσθηση 

 

Μία αρκετά παλαιότερη δηµοσίευση µελέτησε την αίσθηση του πικρού που προσδίδουν 

τα διάφορα γλυκαντικά ανάλογα µε τη συγκέντρωσή τους σε ένα διάλυµα. Βρέθηκε πως η 

απόκριση της πικρής αίσθησης ανάλογα µε τη συγκέντρωση διέφερε όσο άλλαζε η χηµική δοµή 

του γλυκαντικού. Η πικρή γεύση µπορεί να αυξάνει ή να µειώνεται σε ένταση όσο αυξάνει η 
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συγκέντρωση του γλυκαντικού, µε την αύξηση να παρατηρείται συνήθως στα γλυκαντικά 

µεγαλύτερης ισχύος από τη σουκρόζη και τη µείωση στα γλυκαντικά χαµηλότερης ισχύος από τη 

σουκρόζη. Το τελικό συµπέρασµα που εξήγαγαν οι ερευνητές ήταν πως η πικρή αίσθηση των 

γλυκών γευστικών µορίων εξαρτάται από την ίδια την ένωση και την σχετική ισχύ ως προς τη 

γλυκύτητα. (Schiffman, Booth, Losee, Pecore, & Warwick, 1995)  

 

Σε δηµοσίευση από το Ινστιτούτο Χηµικής Τεχνολογίας της Πράγας σχετικά µε τα 

γευσιγνωστικά προφίλ των γλυκαντικών ουσιών (ακετοσουλφαµικό κάλιο, ασπαρτάµη, νεοτάµη, 

και σακχαρίνη) σε υδατικά διαλύµατα αναφέρεται πως η κατάταξη της πικρής γεύσης ήταν 

υψηλότερη για τα συνθετικά γλυκαντικά σε σχέση µε τη ζάχαρη που παρουσίασε πολύ χαµηλή 

πικρή αίσθηση. Τα διαλύµατα ασπαρτάµης βρέθηκαν λιγότερο πικρά σε σχέση µε αυτά των άλλων 

γλυκαντικών, µε το ακετοσουλφαµικό κάλιο να παρουσιάζει την περισσότερο πικρή γεύση. 

(Sediva, Panovska, & Pokorny, 2006)  

 

Στη βιβλιογραφία φαίνεται επίσης πως η αντιλαµβανόµενη γλυκύτητα της ασπαρτάµης 

αναπτύσσεται µε χαµηλότερο ρυθµό σε σχέση µε τα φυσικά σάκχαρα.  (Moskowitz & Dubose, 

2013) Οι Wiet και Beyts το 1992 ανέφεραν µία ελαφριά επίγευση που δεν αφορά το γλυκό για 

υδατικά διαλύµατα ασπαρτάµης σε σύγκριση µε υδατικά διαλύµατα σουκρόζης. Οι Portmann και 

Kilcast το 1996 βρήκαν υψηλότερα επίπεδα του παράγοντα της πικρής γεύσης και επίγευσης σε 

σύγκριση µε σουκρόζη ή µαλτιτόλη. (Wiet & Beyts, 1992)  Οι Matysiak και Noble το 1991, 

εξέτασαν την εξαρτώµενη από το χρόνο αντίληψη της γλυκύτητας και της φρουτένιας αίσθησης 

σε συστήµατα µε ασπαρτάµη ή σουκρόζη, αρωµατισµένα µε άρωµα πορτοκαλιού. Τα 

αποτελέσµατά τους υπέδειξαν πως η ασπαρτάµη έχει µακρύτερη διάρκεια στην γλυκιά αίσθηση, 

αλλά και ότι η γλυκύτητά της ενισχύθηκε από το άρωµα πορτοκαλιού. Η φρουτένια µάλιστα 

αίσθηση φάνηκε να διατηρείται για περισσότερο στα δείγµατα ασπαρτάµης σε σχέση µε εκείνα 

της σουκρόζης. Σε µελέτη του 1998, σε σύγκριση µε την σουκρόζη, οι µέσες τιµές για την 

ασπαρτάµη ήταν υψηλότερες για τους παράγοντες “ξινό”, “χηµική αίσθηση” και “επίγευση”, ενώ 

ο παράγοντας για τη γλυκιά γεύση ήταν σε παρόµοια επίπεδα. (Nahon, Roozen, & de Graaf C, 

1998)  

 

Σε άλλη δηµοσίευση, αναφέρεται πως η σακχαρίνη (Köhler et al., 2007) και το 

ακετοσουλφαµικό κάλιο φαίνεται να έχουν αισθητή πικρή επίγευση, ενώ για το ακετοσουλφαµικό 

κάλιο έχει γραφεί πως την γλυκύτητα ακολουθεί ταχύτατα µία σχετικά έντονη και εµµένουσα 

επίγευση. Για την ασπαρτάµη και τη σουκραλόζη έχει αναφερθεί πως έχουν σχετικά καθαρή 
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γλυκιά γεύση µε µικρή επιµονή στην πικρή αίσθηση. Η σουκραλόζη εµφανίζει µία εµµένουσα 

γλυκύτητα και ξηροστοµία αντίστοιχη της σουκρόζης. (L. Zhao & Tepper, 2007)  

 

3.3.1.Α. Πιθανός μηχανισμός 

 

Το γεγονός αυτό της πικρής αίσθησης εξηγείται από την ενεργοποίηση σε χαµηλές 

συγκεντρώσεις των ευαίσθητων στο γλυκό υποδοχείς µε πρωτεΐνες G (GPCRs) T1R2/T1R3 ενώ 

την ενεργοποίηση σε υψηλότερες συγκεντρώσεις των ευαίσθητων στο πικρό GPCRs, T2R43 και 

T2R44 για τη σακχαρίνη και το ακετοσουλφαµικό κάλιο. 

 

Επίσης, οι υποδοχείς που κωδικοποιούνται από τα γονίδια TAS2R31 και TAS2R44 έχει 

φανεί πως in vitro ενεργοποιούνται από τη σακχαρίνη και το ακετοσουλφαµικό Κάλιο, καθώς και 

το ότι η πικρή αίσθηση των δύο αυτών γλυκαντικών ουσιών µπορεί να µειωθεί σηµαντικά µε 

έκθεση (cross-adaptation) στο αριστολοχικό οξύ, ένα καθαρά πικρό αγωνιστή των 

hT2R31/hT2R43. (Allen, McGeary, Knopik, & Hayes, 2013) 

 

Συζητείται επίσης πως, τα φυσικά σάκχαρα και η ασπαρτάµη συνδέονται πιο ευνοϊκά στην 

ενεργό πλευρά του hT1R2 σε σχέση µε οποιαδήποτε άλλη διαθέσιµη θέση στην ενεργό-κλειστή 

διαµόρφωση. (Li et al., 2011) Η ασπαρτάµη αναγνωρίζεται από την εξωκυτταρική περιοχή του 

T1R2 ενώ το κυκλαµικό οξύ από την διαµεµβρανική περιοχή του T1R3. Οι γλυκές πρωτεΐνες έχει 

φανεί πως αλληλεπιδρούν µε την εξωκυτταρική περιοχή του T1R3. (Fujiwara et al., 2012) Οι 

υποθέσεις αυτές για την πρόσδεση στον υποδοχέα µπορεί να συµβάλλουν και στην εξήγηση της 

συνέργειας µεταξύ των γλυκαντικών όπως αυτή αναφέρθηκε παραπάνω, και στους κατάλληλους 

συνδυασµούς τους προς επίτευξη του επιθυµητού – πιο κοντά στη σουκρόζη- αποτελέσµατος. 

(“Unraveling the biochemistry of sweet and umami tastes,” 2004)  

 

Σε γενετικό επίπεδο, ερευνητές δηµοσίευσαν το 2011 πως ένας απλότυπος 5 ισχυρά 

συνδεδεµένων TAS2Rs στο χρωµόσωµα 12 συσχετίζεται µε την πικρή αίσθηση της σακχαρίνης 

και του ακετοσουλφαµικού Καλίου, (Roudnitzky et al., 2011) ενώ µελέτη από τις Ηνωµένες 

Πολιτείες που δηµοσιεύθηκε το 2013 είχε αποτελέσµατα που υποδεικνύουν πως πολλαπλοί 

υποδοχείς της πικρής γεύσης σε δύο διαφορετικά χρωµοσώµατα (7 και 12) συµβάλλουν στην 

αντιλαµβανόµενη πικρή αίσθηση του ακετοσουλφαµικού Καλίου στον άνθρωπο. (Allen et al., 
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2013) Η αντίληψη της πικρής γεύσης του ακετοσουλφαµικού Καλίου και της σακχαρίνης ποικίλει 

ανάµεσα στα άτοµα και αυτό το γεγονός έχει γενετική βάση. (Allen et al., 2013) 

 

Μάλιστα η πικρή γεύση της προπυλοθειουρακίλης (PROP) βρέθηκε να συσχετίζεται 

θετικά µε την γλυκύτητα αλλά όχι την πικρή αίσθηση του ακετοσουλφαµικού Καλίου. Η πικρή 

αίσθηση της ένωσης αυτής θεωρείται δείκτης για την αυξηµένη γευστική απόκριση στις διάφορες 

ποιότητες. Για τη γλυκύτητα, αυτό βρίσκεται σε συµφωνία µε δεδοµένα που δείχνουν ότι η πικρή 

γεύση της προπυλοθειουρακίλης συσχετίζεται θετικά µε τη γλυκύτητα της σουκρόζης, της 

ασπαρτάµης και των γλυκών τροφίµων.  (Allen et al., 2013) 

 

3.3.2. Μεταλλική αίσθηση 

 

Στην ίδια δηµοσίευση από το Ινστιτούτο Χηµικής Τεχνολογίας της Πράγας σχετικά µε τα 

γευσιγνωστικά προφίλ των γλυκαντικών ουσιών που αναφέρεται και παραπάνω , το διάλυµα της 

ασπαρτάµης είχε περισσότερο έντονη µεταλλική γεύση σε σχέση µε το διάλυµα σουκρόζης, αλλά 

λιγότερο έντονη σε σχέση µε τα υπόλοιπα τεχνητά γλυκαντικά που µελετήθηκαν 

(ακετοσουλφαµικό κάλιο, ασπαρτάµη, νεοτάµη, και σακχαρίνη). (Sediva et al., 2006)  

 

Σε µελέτη που δηµοσιεύθηκε το 2007 βρέθηκε πως οι υποδοχείς TRPV1 ενεργοποιούνται 

από τα τεχνητά γλυκαντικά αλλά και από επιλεγµένα µεταλλικά άλατα και εποµένως µπορεί να 

διαδραµατίζουν κάποιο ρόλο στην ενοχλητική και µεταλλική αντίληψη της επίγευσης. Τα 

αποτελέσµατα έδειξαν ότι τα τεχνητά γλυκαντικά ασπαρτάµη, σακχαρίνη, ακετοσουλφαµικό 

κάλιο και κυκλαµικό ενεργοποιούν τους TRPV1 µε δοσοεξαρτώµενη σχέση αλλά και ότι οι 

νευρώνες που αποκρίνονται στην καψαικίνη αποκρίνονται επίσης και στα τεχνητά γλυκαντικά. 

Οι TRPV1 ενεργοποιούνται επίσης από τα CuSO4, ZnSO4 και FeSO4, τρία άλατα γνωστά για την 

παραγωγή µεταλλικής γευστικής αίσθησης. (Riera et al., 2007)  
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3.3.3. Αντίληψη των γλυκαντικών ουσιών σε επίπεδο 

εγκεφάλου 

 

 

Η κατανάλωση ζάχαρης από τον άνθρωπο, δηµιουργεί την αίσθηση της γλυκιάς γεύσης 

και µία ανατροφοδότηση από το κύκλωµα ανταµοιβής του εγκεφάλου (Gottfried, Katz, & 

Sadacca, 2011). Καθώς τα µη θερµιδογόνα τεχνητά γλυκαντικά διεγείρουν αυτή τη γλυκιά 

γευστική αίσθηση, χωρίς όµως να προσφέρουν ενέργεια, ήταν ενδιαφέρον να διερευνηθεί αν η 

κατανάλωση αυτών προκαλεί το ίδιο αίσθηµα ανταµοιβής και την ευχαρίστηση σε σύγκριση µε 

τη σουκρόζη. (Low, Lacy, & Keast, 2014) Φαίνεται πως η κατανάλωση σουκρόζης µάλλον 

διεγείρει περισσότερο το κύκλωµα αυτό της ανταπόδοσης σε σχέση µε µη θερµιδογόνες 

γλυκαντικές ουσίες. (Delogu et al., 2016)  

 

Πρόσφατη δηµοσίευση που µελέτησε τα µονοπάτια που ενεργοποιούνται µετά από 

κατανάλωση σουκρόζης και σουκραλόζης έδειξε πως και οι δύο γλυκαντικές ουσίες ενεργοποιούν 

κοινά γευστικά µονοπάτια, αλλά πως ο βασικός γευστικός φλοιός όπως και το κύκλωµα 

ανταµοιβής  ενεργοποιούνται σε µεγαλύτερο βαθµό για την σουκρόζη σε σχέση µε τη 

σουκραλόζη. Αντίθετα, η ενεργοποίηση λόγω της σουκραλόζης δηµιουργεί ισχυρότερη σύνδεση 

µεταξύ των περιοχών των γευστικών µονοπατιών χωρίς να φτάνει το βεληνεκές της εγκεφαλικής 

απόκρισης για τη σουκρόζη. Το γεγονός αυτό µπορεί να υποδεικνύει ότι η σουκραλόζη 

ενεργοποιεί τα γευστικά κυκλώµατα ανταµοιβής αλλά µάλλον δεν ικανοποιεί την επιθυµία για 

κατανάλωση φυσικών γλυκαντικών ουσιών µε θερµιδικό περιεχόµενο. Ουσιαστικά, η µελέτη 

αυτή υποδεικνύει πως η -µε θερµιδικό περιεχόµενο- σουκρόζη σε σχέση µε τη σουκραλόζη που 

δεν διαθέτει θερµιδικό περιεχόµενο, ενεργοποιεί πιο έντονα περιοχές του γευστικού µονοπατιού. 

Αυτό µπορεί να υποδεικνύει ότι η σουκρόζη είναι ικανή να προκαλεί διαφορετική φυσιολογική 

εγκεφαλική απόκριση σε σχέση µε τη σουκραλόζη µε κινητοποίηση περισσότερων περιοχών που 

σχετίζονται µε την ανταπόδοση από την τροφή. Ένας πιθανός µηχανισµός για την πιο έντονη 

ενεργοποίηση των περιοχών του εγκεφάλου από το ερέθισµα της σουκρόζης σε σχέση µε αυτό 

της σουκραλόζης µπορεί να είναι πως η σουκρόζη δρα σε περισσότερους από απλά τους T1R3 

υποδοχείς όπως έχει ήδη αναλυθεί, σε σχέση µε τη σουκραλόζη που ως τεχνητό γλυκαντικό 

µάλλον δρα µόνο σε αυτούς. Μία ακόµα εξήγηση σύµφωνα µε τους συγγραφείς θα µπορούσε να 

αποτελεί µαθησιακό παράγοντα, καθώς οι τροφικές µας προτιµήσεις επηρεάζονται ισχυρά 

γενετικά αλλά και από το περιβάλλον µας, και στη φύση του ανθρώπου είναι η βρώση φυσικών 

γλυκαντικών ουσιών και όχι των τεχνητών. Είναι εποµένως πιθανό τα συνδεδεµένα µε την τροφή 
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µονοπάτια του ανθρώπου να αντιδρούν πιο ισχυρά κάτω από συνθήκες ερεθισµάτων οικείων και 

µε θερµιδικό περιεχόµενο. Μία άλλη πρόταση που παρουσιάστηκε το 2006 είναι πως ο εγκέφαλος 

πιθανό να ανιχνεύει τα επίπεδα της γλυκόζης του αίµατος, και αυτή να είναι η αιτία που η 

απόκριση στη σουκρόζη είναι πιο έντονη σε κατάσταση πείνας. Η συγκεκριµένη µελέτη επίσης 

υπέδειξε µία µεγαλύτερη απόκριση του αριστερού ηµισφαιρίου του εγκεφάλου µετά το ερέθισµα 

της σουκρόζης σε σχέση µε την σουκραλόζη επιβεβαιώνοντας παλαιότερα δεδοµένα που 

πρότειναν ηµισφαιρική ασυµµετρία µε την επεξεργασία από το αριστερό ηµισφαίριο της 

παρασυµπαθητικής δραστηριότητας, της θρέψης και της όρεξης. Υπάρχει λοιπόν πιθανότητα 

ισχυρότερης ενεργοποίησης του αριστερού ηµισφαιρίου σε σχέση µε το δεξιό ως απάντηση 

βασικών ερεθισµάτων όρεξης και αρέσκειας απέναντι στην τροφή. Οι συγγραφείς υπογραµµίζουν 

πως η επεξεργασία της γεύσης και της ανταπόδοσης είναι αποτέλεσµα µιας συγκροτηµένης 

αλληλεπίδρασης µεταξύ διάφορων διαφορετικών περιοχών του εγκεφάλου. (Frank et al., 2008) 
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ΚΕΦ.4: Μεθοδολογία 

 

Οι δοκιµές για την αντίληψη των ποιοτήτων γεύσης και επίγευσης ήταν µέρος µίας 

ευρύτερης µελέτης που αφορούσε την αντίληψη της γλυκιάς γεύσης σε Ελληνίδες εθελόντριες. 

Για το σκοπό αυτό, χρησιµοποιήθηκαν αναλυτικές µέθοδοι οργανοληπτικού ελέγχου, δηλαδή 

συνδυασµός µεθόδων που σκοπό έχουν τη µελέτη των ιδιοτήτων των τροφίµων. Συγκεκριµένα 

εφαρµόστηκαν δοκιµές διάκρισης οι οποίες στοχευµένα καταγράφουν αν διακρίνεται διαφορά 

µεταξύ τροφίµων (µέθοδοι διαφοράς) ή αν µπορεί να ανιχνευθεί κάποιο συγκεκριµένο 

χαρακτηριστικό σε ένα τρόφιµο (µέθοδοι ευαισθησίας). 

 

 

Οι γευστικές δοκιµασίες γεύσης και επίγευσης που αφορούν τη δεδοµένη εργασία έλαβαν 

χώρα στο δεύτερο µέρος της διαδικασίας για κάθε εθελόντρια, όπως αναφέρεται παρακάτω. 

 

4.1. Επιλογή Εθελοντριών και Κριτήρια Αποκλεισμού 

 

Η επιλογή του δείγµατος των εθελοντών έγινε υπό ορισµένα κριτήρια που είχαν 

αποφασιστεί για να εξυπηρετούν τους σκοπούς της έρευνας. Συγκεκριµένα, αναζητήθηκαν 

γυναίκες, Ελληνίδες, 18-33 ετών, φυσιολογικού βάρους έως υπέρβαρο (BMI<30), οι οποίες 

έπρεπε να είναι µη καπνίζουσες, να µην είναι ασθενείς ψυχικής ή άλλης συστηµατικής νόσου, να 

µη λαµβάνουν κάποια συστηµατική φαρµακευτική αγωγή (εκτός από αντισυλληπτικά χάπια), να 

µην καταναλώνουν συστηµατικά αλκοόλ και τέλος να µη βρίσκονται σε εγκυµοσύνη ή γαλουχία. 

Τα παραπάνω κριτήρια σχετίζονται µε τους βασικότερους παράγοντες που δυνητικά µπορούν να 

επηρεάσουν τη γεύση , όπως αναφέρθηκαν στο πρώτο κεφάλαιο, και γι’ αυτό τέθηκαν υπό 

περιορισµό καθώς η έρευνα εστιάζει το ενδιαφέρον της σε γενετικούς παράγοντες. Το δείγµα ήταν 

τυχαίο, αν και η πλειοψηφία των εθελοντριών αποτελούσε φοιτήτριες του Χαροκοπείου 

Πανεπιστηµίου. Οι εθελόντριες επιλέχθηκαν ύστερα από τη θετική τους ανταπόκριση σε σχετική 

ανακοίνωση µέσω του διαδικτύου και αφού είχαν συµπληρώσει τη φόρµα επικοινωνίας. Οι 

οµάδες που µελετήθηκαν αποτελούνταν από 10 άτοµα ώστε να υπάρχει επάρκεια στο χώρο των 

δοκιµών αλλά και καλύτερος έλεγχος. 
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4.2. Διεξαγωγή Δοκιμών 

 

Οι δοκιµές όπου κάθε εθελόντρια κλήθηκε να παρουσιαστεί και να συµµετέχει ήταν δύο 

(Α’ και Β’ δοκιµή). Έτσι ήταν δυνατό να χωριστεί η συνολική διαδικασία σε δύο µέρη µε κοινά 

και µη κοινά στοιχεία. Η προετοιµασία των δειγµάτων γινόταν την προηγούµενη της εκάστοτε 

δοκιµής ενώ η τελική τοποθέτηση των δειγµάτων σε ποτηράκια και δίσκους γινόταν λίγες ώρες 

πριν. Στις θέσεις των δοκιµαστών τοποθετούνταν από ένας δίσκος µε ποτηράκια, ένα 

πτυελοδοχείο, ένα ποτήρι µε εµφιαλωµένο νερό και µια χαρτοπετσέτα. Επιπρόσθετα πριν από 

κάθε δοκιµή γινόταν αρίθµηση όλων των εγγράφων προς συµπλήρωση για τον κάθε εθελοντή 

ξεχωριστά και τοποθετούνταν σε πλατό. Ο αριθµός (ID) που δόθηκε σε κάθε εθελοντή ήταν 

τυχαίος. Είναι σηµαντικό να αναφερθεί ότι, ο χώρος αναµονής των δοκιµαστών δεν 

επικοινωνούσε άµεσα µε το χώρο των δοκιµών κι έτσι ήταν εφικτό να γίνουν όλες οι απαραίτητες 

ετοιµασίες και να επιλυθούν τυχόν προβλήµατα. Η τελική συλλογή και κατηγοριοποίηση των 

δεδοµένων πραγµατοποιήθηκε έχοντας ολοκληρώσει το µεγαλύτερο ποσοστό των 

οργανοληπτικών ελέγχων και µετρήσεων.  Στη συνολική µελέτη συµµετείχαν 40 εθελόντριες, ενώ 

στις δοκιµασίες γεύσεις και επίγευσης οι 30 από αυτές.  Από τους αριθµούς ID 01-40 που δόθηκαν 

συνολικά στις εθελόντριες, στις δοκιµασίες γεύσης και επίγευσης δεν συµµετείχαν οι εθελόντριες 

µε αριθµούς ID: 03, 12,13, 16, 18, 20, 21, 25, 27 και 32.  Αυτό αιτιολογείται καθώς οι δοκιµές 

γεύσεις και επίγευσης που αφορούν αυτή την εργασία ξεκίνησαν αργότερα από το αρχικό πείραµα, 

και κάποιες από τις εθελόντριες δεν κατάφεραν να επανέλθουν στο εργαστήριο για να 

ολοκληρώσουν όλες τις δοκιµασίες.  

 

4.2.1. Α’ επίσκεψη στο εργαστήριο 

 

Στην πρώτη επίσκεψη οι εθελόντριες κλήθηκαν αρχικά να διαβάσουν και να υπογράψουν την 

συγκατάθεση για τη συµµετοχή τους στη µελέτη. Στη συνέχεια πραγµατοποιήθηκαν µε τη σειρά 

που αναφέρονται τα εξής:  

 

• Ολιγόλεπτη οµιλία καλωσορίσµατος και επεξηγήσεων 

• Συµπλήρωση εγγράφων δηµογραφικών στοιχείων, ιστορικού, κριτηρίων ένταξης κι 

αποκλεισµού στη µελέτη καθώς κι ερωτηµατολόγιο διατροφικών συνηθειών και FFQ 

• Συµπλήρωση δύο ψυχοµετρικών εγγράφων: ερωτηµατολόγιο ZDRS και STAI 

• Συλλογή σιέλου 
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• Λήψη DNA 

• Συµπλήρωση κλίµακας κορεσµού 

• Γευστικές δοκιµασίες (πρώτες δύο σειρές) 

• Διάλειµµα – Συµπλήρωση εγγράφου ανάκλησης 24ώρου 

• Γευστικές δοκιµασίες (επόµενες δύο σειρές) 

• Ανθρωποµετρικές µετρήσεις 

• Φωτογράφηση γλώσσας 

 

4.2.2. Β’ επίσκεψη στο εργαστήριο 

 

Η δεύτερη επίσκεψη ήταν συντοµότερη και περιλάµβανε τα εξής: 

 

• Συµπλήρωση ψυχοµετρικού ερωτηµατολογίου STAI 

• Συµπλήρωση κλίµακας κορεσµού 

• Γευστικές δοκιµασίες (πρώτες δύο σειρές) 

• Διάλειµµα 

• συµπλήρωση ερωτηµατολογίου συχνότητας κατανάλωσης γλυκών τροφίµων (sweet food 

FFQ) 

• Γευστικές δοκιµασίες (επόµενες δύο σειρές) 

• Γευστικές δοκιµασίες γεύσης και επίγευσης 

• Γευστικές δοκιµασίες έντασης γεύσης 

 

 

4.3. Μεθοδολογία για την αξιολόγηση των αντιλαμβανόμενων 

ποιοτήτων γεύσης και επίγευσης 

 

Χρησιµοποιήθηκαν δύο γλυκαντικές ουσίες, η σουκρόζη ή αλλιώς κοινή ζάχαρη και η 

ασπαρτάµη. Τα υδατικά διαλύµατα που παρασκευάστηκαν περιείχαν την εκάστοτε διαλυµένη 

ουσία και εµφιαλωµένο νερό της ίδιας παρτίδας.  Κάθε εθελόντρια µετά το πέρας όλων των 

τριγωνικών δοκιµών στη Β’ δοκιµή, συµµετείχε σε µία ακόµα δοκιµή µε δύο σκέλη, ένα που 

αφορούσε τη γεύση και ένα που αφορούσε την επίγευση των δύο ουσιών. Κάθε δοκιµασία 

περιλάµβανε ένα δίσκο, όµοιο µε των προηγούµενων δοκιµών, µε δύο ποτηράκια τα οποία 
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περιείχαν 5 mL από ισοδύναµης γλυκύτητας διαλύµατα σουκρόζης και ασπαρτάµης µε τον 

αντίστοιχο τυχαίο τριψήφιο αριθµό κολληµένο µε αυτοκόλλητο πάνω σε κάθε ποτηράκι. Τα 

ποτηράκια τοποθετούνταν τυχαία σε κάθε δίσκο και κάθε εθελόντρια µπορούσε να ξεκινήσει τη 

δοκιµασία µε όποιο από τα δύο επιθυµούσε, χωρίς να γνωρίζει ποια ουσία περιέχεται σε καθένα 

από αυτά. Στην πρώτο σκέλος της συνολικής δοκιµασίας, οι εθελόντριες γεύονταν κάθε δείγµα µε 

τη µέθοδο sip & spit όπως ακριβώς και στην τριγωνική δοκιµή. Μετά από την δοκιµή κάθε 

δείγµατος οι εθελόντριες συµπλήρωναν κατάλληλα σχεδιασµένο έντυπο (Εικόνα, Παράρτηµα) 

και βαθµολογούσαν σε κλίµακα 9 σηµείων το βαθµό που αντιλαµβάνονταν κάθε γευστική 

ποιότητα από τις: γλυκιά, πικρή, ξινή, µεταλλική και άλλη γεύση, ώστε να τους δοθεί η ευκαιρία 

να δηλώσουν οποιαδήποτε άλλη γευστική αίσθηση βίωναν.  

 

Το δεύτερο σκέλος της δοκιµής διέφερε από το πρώτο ουσιαστικά στη µέθοδο, καθώς αυτή 

τη φορά οι εθελόντριες καλούνταν να καταπιούν το δείγµα (µέθοδος sip & swallow) και να 

συµπληρώσουν τη φόρµα 20 δευτερόλεπτα µετά την κατάποση. Για να τηρηθεί η συνέπεια στους 

χρόνους οι εθελόντριες οµαδοποιούνταν και ξεκινούσαν µαζί το δεύτερο σκέλος, και µε 

χρονοµέτρηση τους υποδεικνυόταν το κατάλληλο χρονικό σηµείο συµπλήρωσης. Το έντυπο 

αξιολόγησης για τη µελέτη της επίγευσης ήταν όµοια µε αυτή της γεύσης µε προσθήκη των 

επιπλέον οδηγιών εφαρµογής της δοκιµής (Εικόνα, Παράρτηµα). Τα ποτηράκια που αφορούσαν 

την επίγευση έφθαναν σε ξεχωριστό δίσκο στις εθελόντριες και διέθεταν διαφορετικό τριψήφιο 

αριθµό κωδικοποίησης από αυτούς του πρώτου σκέλους, αν και δεν διέφεραν σε ποσότητα των 

διαλυµάτων και συγκέντρωση των διαλυµένων ουσιών αλλά µε σκοπό να µην συνδεθεί κάθε 

διαλυµένη ουσία στα δύο σκέλη του πειράµατος και να υπάρχει µηδενική καθοδήγηση προς τις 

εθελόντριες.  

 

Παρατίθεται συγκεντρωτικός πίνακας που αφορά τη δοκιµασία που αναλύθηκε παραπάνω. 
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 ΓΕΥΣΗ ΕΠΙΓΕΥΣΗ 

Μέθοδος Sip & spit Sip & swallow 

Χρόνος πριν την αξιολόγηση 0’’ 20’’ 

Ποιότητες Γλυκιά Γλυκιά 

 Πικρή Πικρή 

 Ξινή Ξινή 

 Μεταλλική Μεταλλική 

 Άλλη  Άλλη  

Κλίµακα  
9-point VAS 

(επεξεργασία σε spider diagram) 

9-point VAS 

 (επεξεργασία σε spider 

diagram) 

Συγκεντρώσεις- Ασπαρτάµη: 0.054% (w/v) à 54 mg/100 mL 0.054% (w/v) à 54 mg/100 mL 

Σουκρόζη: 

10,8% (σύµφωνα µε το 200 φορές 

λιγότερο γλυκιά από την 

ασπαρτάµη) 

Η coca cola περιέχει 9,3. g/100 mL 

10,8% (σύµφωνα µε το 200 

φορές λιγότερο γλυκιά από την 

ασπαρτάµη) 

Αριθµός ποτηριών 
1+1 

Αξιολόγηση καθενός ξεχωριστά 

1+1 

Αξιολόγηση καθενός ξεχωριστά 

Αριθµός φύλλων για ερωτηµατολόγια 1 
1 

 

Πίνακας 1: Μεθοδολογία των γευστικών δοκιµών γεύσης και επίγευσης 

 

4.4. Ανάλυση αποτελεσμάτων 

 

Τα έντυπα αξιολόγησης κάθε δείγµατος σαρώθηκαν και µε τη χρήση του λογισµικού  Form 

Scanner  δηµιουργήθηκαν δύο βάσεις δεδοµένων, µία για τα αποτελέσµατα της γεύσης και µία 

για τα αποτελέσµατα της επίγευσης. Τα αποτελέσµατα αναλύθηκαν στατιστικά µε τη χρήση των 

λογισµικών Statistica 8 (StatSoft Inc.), R studio και SPSS 25 (IBM). 
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ΚΕΦ.5: Αποτελέσματα 

 

5.1. Αξιολόγηση των ποιοτήτων γεύσης 

 

Στον πίνακα 2 βλέπουµε τα περιγραφικά στατιστικά στοιχεία της αξιολόγησης της γεύσης 

του υδατικού διαλύµατος της σουκρόζης σε σύγκριση µε αυτό της ασπαρτάµης από τις 30 

εθελόντριες.   

 

Παρατηρούµε ότι για το διάλυµα σουκρόζης ο µέσος όρος (mean) για τη γλυκιά γευστική 

ποιότητα είναι 8.03 ο οποίος είναι κατά πολλές µονάδες µεγαλύτερος από τους µέσους όρους των 

υπόλοιπων γευστικών ποιοτήτων.  Η διάµεσος (median) για τη γλυκιά γεύση έχει την τιµή 9, τη 

µέγιστη δηλαδή τιµή της κλίµακας αξιολόγησης. Οι υπόλοιπες γευστικές ποιότητες έχουν 

µηδενική τιµή διαµέσου.  Αυτό σηµαίνει πως, εφόσον ο αριθµός του δείγµατος είναι άρτιος, η 

τιµή 9 αποτελεί το µέσο όρο των δύο κεντρικών παρατηρήσεων. Ενδιαφέρον παρουσιάζει η στήλη 

του πίνακα µε τις µέγιστες τιµές (maximum) που σηµειώθηκαν στις κλίµακες από τις εθελόντριες 

συνολικά, µε τη γλυκιά ποιότητα να αγγίζει το µέγιστο (9/9), αλλά και την µεταλλική ποιότητα 

Report 
Substance sweet bitter sour other metallic 
sucrose Mean 8.03 .40 .43 .00 .67 

N 30 30 30 30 30 
Std. Deviation 1.829 .855 1.073 .000 1.729 

Median 9.00 .00 .00 .00 .00 
Minimum 0 0 0 0 0 
Maximum 9 3 5 0 9 

aspartame Mean 6.63 .33 .37 .10 .50 
N 30 30 30 30 30 
Std. Deviation 2.498 1.124 1.066 .403 .731 

Median 7.00 .00 .00 .00 .00 
Minimum 0 0 0 0 0 
Maximum 9 6 5 2 2 

Πίνακας 2: Περιγραφικά στατιστικά στοιχεία της αξιολόγησης της γεύσης των υδατικών διαλυµάτων σουκρόζης και 

ασπαρτάµης 
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να εµφανίζει την τιµή 9. Η µέγιστη απάντηση για την πικρή αίσθηση ήταν η τιµή 3 ενώ για την 

όξινη η τιµή 5.  

 

Για το διάλυµα της ασπαρτάµης, παρατηρούµε ότι ο µέσος όρος (mean) για τη γλυκιά 

γευστική ποιότητα είναι 7 ο οποίος είναι κατά πολλές µονάδες µεγαλύτερος από τους µέσους 

όρους των υπόλοιπων γευστικών ποιοτήτων.  Η διάµεσος (median) για τη γλυκιά γεύση έχει την 

τιµή 9, τη µέγιστη δηλαδή τιµή της κλίµακας αξιολόγησης. Οι υπόλοιπες γευστικές ποιότητες 

έχουν µηδενική τιµή διαµέσου.  Αυτό σηµαίνει πως, εφόσον ο αριθµός του δείγµατος είναι άρτιος, 

η τιµή 9 αποτελεί το µέσο όρο των δύο κεντρικών παρατηρήσεων.   
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Στο ιστόγραµµα που 

παρατίθεται για την αξιολόγηση των 

ποιοτήτων της γεύσης του υδατικού 

διαλύµατος της σουκρόζης 

παρουσιάζεται η συχνότητα των 

υψηλόβαθµων απαντήσεων για τη 

γλυκιά γεύση, καθώς και η 

παρουσία µικρού αριθµού 

εθελοντριών που ανίχνευσαν 

µεταλλική και ξινή αίσθηση στο 

διάλυµα.  

 

 
 
 
 
 
 
 

Στο ιστόγραµµα που 

παρατίθεται για την αξιολόγηση 

των ποιοτήτων της γεύσης του 

υδατικού διαλύµατος της 

ασπαρτάµης επιβεβαιώνεται η 

συχνότητα των υψηλόβαθµων 

απαντήσεων για τη γλυκιά 

γεύση, καθώς και η παρουσία 

µικρού αριθµού εθελοντριών 

που ανίχνευσαν πικρή και ξινή 

αίσθηση στο διάλυµα.   

 

  

Σχήµα 17: : Ιστόγραµµα των αντιλαµβανόµενων ποιοτήτων της γεύσης του υδατικού 

διαλύµατος της σουκρόζης 

Σχήµα 18: : Ιστόγραµµα των αντιλαµβανόµενων ποιοτήτων της γεύσης του υδατικού 

διαλύµατος ασπαρτάµης 
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Το σχήµα 18 αποτελεί το διάγραµµα διασποράς της αξιολόγησης της γεύσης των υδατικών 

διαλυµάτων σουκρόζης ανά αριθµό ID.  Παρατηρούµε ότι η γλυκιά γευστική ποιότητα 

παρουσιάζει σχετικά σταθερή τιµή στην κλίµακα αξιολόγησης του υδατικού διαλύµατος 

σουκρόζης και πως, όπως φαίνεται και στον πίνακα µε τα περιγραφικά στατιστικά στοιχεία, ο 

αριθµητικός µέσος για τη γλυκιά γεύση είναι κοντά στην τιµή 8, µε πολλές από τις εθελόντριες να 

έχουν απαντήσει την τιµή 9.  Οι εθελόντριες µε αριθµό ID 4, 14 και 24 φαίνεται πως έδωσαν τις 

υψηλότερες τιµές για τη µεταλλική αίσθηση, ενώ εκείνες µε ID 5, 28 και 29 τις υψηλότερες για 

την πικρή γεύση. Παρατηρούµε πως η όξινη γευστική αίσθηση επίσης εµφανίζεται. 

 

Ενδιαφέρον είναι να αξιολογήσουµε τις απαντήσεις 

των εθελοντριών 24 και 28, οι οποίες αισθάνθηκαν τη 

γλυκιά γευστική ποιότητα σε βαθµό χαµηλότερο από το 

µέσο, και επίσης δήλωσαν πως ένιωσαν και την ξινή 

αίσθηση. Η εθελόντρια µε αριθµό 24 έχει βαθµολογήσει 

επιπρόσθετα µε τιµή 3 την µεταλλική αίσθηση, ενώ εκείνη 

µε αριθµό 28 έχει δώσει την ίδια τιµή στην πικρή αίσθηση.  

Σχήµα 19: Διάγραµµα Διασποράς της αξιολόγησης της γεύσης του υδατικού διαλύµατος σουκρόζης ανά αριθµό ID 

Σχήµα 20: Spider chart των απαντήσεων της εθελόντρια µε 

ID 28 
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Η εθελόντρια µε τον αριθµό 6 παρουσιάζει παρόµοιες απαντήσεις µε εκείνη µε τον αριθµό 28.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Το σχήµα 20 αποτελεί το διάγραµµα διασποράς της αξιολόγησης της γεύσης του υδατικού 

διαλύµατος ασπαρτάµης ανά αριθµό ID.  Παρατηρούµε ότι σε σχέση µε το αντίστοιχο διάγραµµα 

για τη σουκρόζη, οι απαντήσεις για την ασπαρτάµη διαφέρουν, µε κύρια οπτική διαφορά την 

αξιολόγηση της γλυκιάς γευστικής ποιότητας, η οποία παίρνει τιµές χαµηλότερες κατά µέσο όρο 

από το διάλυµα της σουκρόζης.  Βλέπουµε ότι η ξινή ποιότητα δεν εµφανίζεται τόσο έντονα, και 

πως η µεταλλική εµφανίζεται ελαφρώς σε περισσότερες εθελόντριες αλλά µε τιµές κοντά στο 2. 

 

Συγκριτικά για τα δύο διαλύµατα, µπορούµε να εξάγουµε το συµπέρασµα κυρίως 

παρατηρώντας την µεγάλη διαφορά των ατόµων που βρήκαν ως µέγιστα γλυκά τα διαλύµατα: 

60% για τη σουκρόζη, και ακριβώς το µισό 30% για την ασπαρτάµη.  

 

Βλέπουµε πως οι δύο διαλυµένες ουσίες παρουσιάζουν διαφορετικά γευστικά προφίλ, 

καθώς στο διάλυµα της ασπαρτάµης µάλλον εµφανίζεται παραπάνω η πικρή αίσθηση. Επίσης, 

είναι εµφανές πως οι απαντήσεις για τη µεταλλική αίσθηση για το διάλυµα της σουκρόζης 

βρίσκονται πιο χαµηλά στην κλίµακα αλλά είναι ελαφρώς περισσότερες από ότι για το διάλυµα 

σουκρόζης. 

Σχήµα 21: Διάγραµµα Διασποράς της αξιολόγησης της γεύσης του υδατικού διαλύµατος ασπαρτάµης ανά 

αριθµό ID 
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Πίνακας 3: Πίνακας συχνοτήτων για τη γλυκιά γευστική ποιότητα για τα διαλύµατα και των δύο γλυκαντικών ουσιών 

 
 Στον πίνακα 3 παρατίθενται οι συχνότητες των απαντήσεων για τη γλυκιά γεύση και στις 

δύο γλυκαντικές ουσίες.  Παρατηρούµε ότι για την ασπαρτάµη σηµειώθηκε µεγαλύτερη ποικιλία 

στις απαντήσεις σε σχέση µε τη σουκρόζη, καθώς και ότι το 60% των εθελοντριών βρήκαν ότι το 

sweet 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 1 3.3 3.3 3.3 

6 3 10.0 10.0 13.3 
7 3 10.0 10.0 23.3 
8 5 16.7 16.7 40.0 
9 18 60.0 60.0 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 1 3.3 3.3 3.3 
1 1 3.3 3.3 6.7 
3 3 10.0 10.0 16.7 
5 2 6.7 6.7 23.3 
6 4 13.3 13.3 36.7 
7 6 20.0 20.0 56.7 
8 4 13.3 13.3 70.0 
9 9 30.0 30.0 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Σχήµα 23: Ιστόγραµµα της γλυκιάς γευστικής ποιότητας στο διάλυµα της 

ασπαρτάµης 

Σχήµα 22: Ιστόγραµµα της γλυκιάς γευστικής ποιότητας στο διάλυµα 

σουκρόζης 
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διάλυµα της σουκρόζης παρουσιάζει γλυκύτητα στο µέγιστο βαθµό, σε αντίθεση µε το 30% που 

θεώρησαν το ίδιο για την ασπαρτάµη.  

 

 

 

 Από τον πίνακα συχνοτήτων και τα ιστογράµµατα των απαντήσεων για την πικρή γεύση, 

παρατηρούµε πως αυτές λίγο διαφέρουν ανάµεσα στις δύο γλυκαντικές. 

 

 

 

 

 

 

Πίνακας 4: Πίνακας συχνοτήτων των απαντήσεων για την πικρή γεύση στα διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών 

bitter 

Substance Frequency 
Percent 

Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 23 76.7 76.7 76.7 

1 4 13.3 13.3 90.0 

2 1 3.3 3.3 93.3 

3 2 6.7 6.7 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 25 83.3 83.3 83.3 
1 4 13.3 13.3 96.7 

6 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Σχήµα 24: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για την πικρή γεύση στο υδατικό 

διάλυµα της σουκρόζης 
Σχήµα 25: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για την πικρή γεύση στο υδατικό 

διάλυµα της ασπαρτάµης 
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Στον πίνακα συχνοτήτων και τα ιστογράµµατα για την ξινή γεύση παρατηρούµε πως δεν 

υπάρχουν σηµαντικές διαφορές ανάµεσα στις απαντήσεις για τη σουκρόζη και την ασπαρτάµη.  

sour 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 24 80.0 80.0 80.0 

1 2 6.7 6.7 86.7 
2 3 10.0 10.0 96.7 
5 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 25 83.3 83.3 83.3 
1 3 10.0 10.0 93.3 
3 1 3.3 3.3 96.7 
5 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 5: Πίνακας συχνοτήτων των απαντήσεων για την ξινή γεύση στα υδατικά διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών 

Σχήµα 27: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για την ξινή γεύση στο υδατικό 

διάλυµα της σουκρόζης 

Σχήµα 26: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για την ξινή γεύση στο υδατικό 

διάλυµα της ασπαρτάµης 
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Από τον πίνακα συχνοτήτων και τα ιστογράµµατα των απαντήσεων για τη µεταλλική 

γεύση, παρατηρούµε πως αυτές διαφέρουν ελαφρώς µεταξύ τους και η µεγαλύτερη διακύµανση 

εµφανίζεται στο διάλυµα της σουκρόζης. 

 
  

metallic 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 21 70.0 70.0 70.0 

1 6 20.0 20.0 90.0 
2 1 3.3 3.3 93.3 
3 1 3.3 3.3 96.7 
9 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 19 63.3 63.3 63.3 
1 7 23.3 23.3 86.7 
2 4 13.3 13.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 6: Πίνακας συχνοτήτων των απαντήσεων για τη µεταλλική γεύση στα υδατικά διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών 

Σχήµα 28: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για τη µεταλλική γεύση στο 

υδατικό διάλυµα της σουκρόζης 

Σχήµα 29: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για τη µεταλλική γεύση στο 

υδατικό διάλυµα ασπαρτάµης 
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Στον πίνακα συχνοτήτων και τα ιστογράµµατα για τις άλλες γευστικές αισθήσεις 

παρατηρούµε πως δεν υπάρχουν σηµαντικές διαφορές ανάµεσα στις απαντήσεις για τη σουκρόζη 

και την ασπαρτάµη, αλλά πως 2 εθελόντριες σηµείωσαν πως αισθάνθηκαν κάποια διαφορετική 

γευστική ποιότητα στο διάλυµα της ασπαρτάµης. 

 

 

 

 

 

 

 

other 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 30 100.0 100.0 100.0 
aspartame Valid 0 28 93.3 93.3 93.3 

1 1 3.3 3.3 96.7 
2 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 7: Πίνακας συχνοτήτων των απαντήσεων για οποιαδήποτε άλλη αντιληφθείσα γεύση στα διαλύµατα των δύο 

γλυκαντικών 

Σχήµα 30: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για οποιαδήποτε άλλη 

αντιληφθείσα γευστική ποιότητα στο υδατικό διάλυµα της σουκρόζης 
Σχήµα 31: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για οποιαδήποτε άλλη 

αντιληφθείσα γευστική ποιότητα στο υδατικό διάλυµα της ασπαρτάµης 
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Η κανονικότητα της κατανοµής ελέγχθηκε για όλες τις µεταβλητές µε το στατιστικό 

εργαλείο Shapiro-Wilks και βρέθηκε πως καµία µεταβλητή δεν ακολουθεί κανονική κατανοµή. 

Αυτό το συµπέρασµα µπορεί να επιβεβαιωθεί και από τα ιστογράµµατα για κάθε γευστική 

ποιότητα.  

 

Σύµφωνα µε το Κεντρικό Οριακό Θεώρηµα, για αριθµό δείγµατος µεγαλύτερο ή ίσο του 

30, µπορούµε να θεωρήσουµε πως µε γνωστή διάµεσο και τυπική απόκλιση η κατανοµή είναι 

περίπου κανονική. Έτσι εφαρµόστηκε παραµετρικός έλεγχος µε το t-test αλλά και µη 

παραµετρικοί έλεγχοι.  

 

 

 

 

 

  Ο έλεγχος t-test χρησιµοποιήθηκε για να βρεθεί εάν ο αριθµητικός µέσος των µεταβλητών 

διαφέρει σηµαντικά µε την τιµή 0. Στατιστικά σηµαντική διαφορά (p<0.05) βρέθηκε για την 

γλυκιά γεύση και στις δύο γλυκαντικές ουσίες µε διαφορά άνω των 5 µονάδων και για τη 

µεταλλική στην ασπαρτάµη µε διαφορά µικρότερη της 1 µονάδας. Στο διάλυµα της σουκρόζης η 

πικρή, η ξινή και η µεταλλική γευστική ποιότητα έχουν αποδεκτό επίπεδο στατιστικής 

σηµαντικότητας µε διαφορές των διαµέσων µικρότερες της 1 µονάδας. 

 
 

  

Substance 

 

t Sig. (2-tailed) 
Mean 

Difference 
sucrose sweet 24.063 .000 8.033 

bitter 2.562 .016 .400 

sour 2.213 .035 .433 

metallic 2.112 .043 .667 

aspartame sweet 14.544 .000 6.633 

bitter 1.624 .115 .333 

sour 1.884 .070 .367 

metallic 3.746 .001 .500 

other 1.361 .184 .100 

Πίνακας 8: Αποτελέσµατα από τον παραµετρικό έλεγχο t-test 
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Οι µη παραµετρικοί έλεγχοι που 

εφαρµόστηκαν στις απαντήσεις των 

εθελοντριών για τα δύο διαλύµατα ( One-

Sample Wilcoxon Signed Rank Test και 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test) 

καταλήγουν στην απόρριψη της µηδενικής 

υπόθεσης πως η διάµεσος κάθε ποιότητας 

ισούται µε το 0, µε αποδεκτό παράγοντα 

στατιστικής σηµαντικότητας. Εξαίρεση και 

στα δύο διαλύµατα αποτελεί η ποιότητα 

«other» που αντιπροσωπεύει τις γευστικές 

ποιότητες που πιθανόν αντιλήφθηκαν οι 

εθελόντριες εκτός των προτεινόµενων στο 

έντυπο αξιολόγησης. 

 
 

 
 

 

  

Πίνακας 9: Μη παραµετρικός έλεγχος για την γεύση του υδατικού διαλύµατος 

της σουκρόζης 

Πίνακας 10: Μη παραµετρικός έλεγχος για τη γεύση του υδατικού 

διαλύµατος ασπαρτάµης 



 86 

 

 

 

 
 

 
Ο τελευταίος µη παραµετρικός έλεγχος 

Friedman για όλες τις µεταβλητές (γευστικές 

ποιότητες) έδειξε πως για κάθε γλυκαντική ουσία 

ξεχωριστά είναι στατιστικά σηµαντικά διαφορετική 

η αντίληψη κάθε γευστικής ποιότητας.  

 

 

 

  Στο παραπάνω διάγραµµα απεικονίζονται οι αριθµητικοί µέσοι των απαντήσεων 

των εθελοντριών ανά γευστική ποιότητα συγκριτικά για τα διαλύµατα σουκρόζης και 

ασπαρτάµης. Από το συγκεκριµένο διάγραµµα φαίνεται πως οι απαντήσεις για τις δύο 

γλυκαντικές ουσίες ακολουθούν παρόµοιο µοτίβο. 

 

Test Statisticsa 
sucrose N 30 

Chi-Square 87.013 
df 4 
Asymp. Sig. .000 

aspartame N 30 
Chi-Square 81.427 
df 4 
Asymp. Sig. .000 

a. Friedman Test 
Πίνακας 11: Αποτελέσµατα του Friedman test 

Σχήµα 32: Radar chart µε τις τιµές των αριθµητικών µέσων ανά γευστική ποιότητα για τις δύο γλυκαντικές ουσίες 
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Στα διαγράµµατα 33 και 34 µπορούµε να διακρίνουµε την µεγαλύτερη διακύµανση στις 

απαντήσεις για το βαθµό της γλυκύτητας στο διάλυµα της ασπαρτάµης σε σχέση µε αυτό της 

σουκρόζης, καθώς το πλαίσιο για τη γλυκιά γεύση στη σουκρόζη είναι σχετικά µικρότερο από το 

αντίστοιχο για την ασπαρτάµη. 

Σχήµα 33: Boxplot των γευστικών 

ποιοτήτων για το διάλυµα της 

σουκρόζης 

Σχήµα 34: Boxplot των γευστικών 

ποιοτήτων για το υδατικό διάλυµα 

ασπαρτάµης 
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 Στο σχήµα 35 απεικονίζονται οι ευκλείδειες αποστάσεις των απαντήσεων των εθελοντριών 

για τη γεύση και των δύο γλυκαντικών ουσιών. Όσο πιο κοντά στο µηδέν βρίσκεται η ευκλείδεια 

απόσταση τόσο πιο κοντινές απαντήσεις έχουν δώσει οι εθελόντριες.  

Σχήµα 35: Οι ευκλείδειες αποστάσεις για τις απαντήσεις των εθελοντριών στα διαλύµατα και των δύο γλυκαντικών ουσιών 
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5.2. Αξιολόγηση των ποιοτήτων επίγευσης 

 

Στον πίνακα 7 παρουσιάζονται τα περιγραφικά στατιστικά στοιχεία της αξιολόγησης της 

επίγευσης των υδατικών διαλυµάτων της σουκρόζης και της ασπαρτάµης. Παρατηρούµε ότι ο 

µέσος όρος (mean) για τη γλυκιά γευστική ποιότητα είναι 7 ο οποίος είναι κατά πολλές µονάδες 

µεγαλύτερος από τους µέσους όρους των υπόλοιπων γευστικών ποιοτήτων.  Η διάµεσος (median) 

για τη γλυκιά αίσθηση έχει επίσης την τιµή 7. Οι υπόλοιπες γευστικές ποιότητες έχουν µηδενική 

τιµή διαµέσου.  Αυτό σηµαίνει πως, εφόσον ο αριθµός του δείγµατος είναι άρτιος, η τιµή 7 

αποτελεί το µέσο όρο των δύο κεντρικών παρατηρήσεων για τη γλυκιά αίσθηση.  Για την 

ασπαρτάµη παρατηρούµε ότι ο µέσος όρος (mean) για τη γλυκιά γευστική ποιότητα είναι 6 ο 

οποίος είναι κατά πολλές µονάδες µεγαλύτερος από τους µέσους όρους των υπόλοιπων γευστικών 

ποιοτήτων.  Η διάµεσος (median) για τη γλυκιά γεύση έχει την τιµή 7. Οι υπόλοιπες γευστικές 

ποιότητες έχουν µηδενική τιµή διαµέσου.  Αυτό σηµαίνει πως, εφόσον ο αριθµός του δείγµατος 

είναι άρτιος, η τιµή 6 αποτελεί το µέσο όρο των δύο κεντρικών παρατηρήσεων για τη γλυκιά 

επίγευση.  

 

Report 
Substance sweet bitter metallic sour other 
sucrose Mean 6.67 .43 .83 .13 .03 

N 30 30 30 30 30 
Std. Deviation 1.900 1.331 1.289 .346 .183 

Median 7.00 .00 .00 .00 .00 
Maximum 9 7 5 1 1 
Minimum 2 0 0 0 0 

aspartame Mean 5.13 .53 .83 .43 .00 
N 30 30 30 30 30 
Std. Deviation 2.738 1.279 1.416 1.040 .000 

Median 6.00 .00 .00 .00 .00 
Maximum 9 6 5 5 0 
Minimum 0 0 0 0 0 

Πίνακας 12: Περιγραφικά στατιστικά στοιχεία για την αξιολόγησης των ποιοτήτων επίγευσης των υδατικών διαλυµάτων 

σουκρόζης και ασπαρτάµης 
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Ενδιαφέρον παρουσιάζει η στήλη του πίνακα µε τις µέγιστες τιµές (maximum) που 

σηµειώθηκαν στις κλίµακες από τις εθελόντριες συνολικά, µε τη γλυκιά ποιότητα να αγγίζει τη 

µέγιστη τιµή 9, και να ακολουθούν µε φθίνουσα σειρά οι ποιότητες πικρό,  µεταλλικό και στα ίδια 

επίπεδα η ξινή µε την «άλλη γευστική αίσθηση». Η µέγιστη απάντηση για την πικρή αίσθηση 

ήταν η τιµή 7, για τη µεταλλική η τιµή 5 και για την όξινη και την «άλλη γευστική αίσθηση» η 

τιµή 1. Οι εθελόντριες που αισθάνθηκαν διαφορετική γευστική ποιότητα δεν χαρακτήρισαν το 

είδος αυτής.  Τα ίδια στοιχεία για την ασπαρτάµη δείχνουν τη γλυκιά ποιότητα να αγγίζει το 

µέγιστο (9/9), και να ακολουθούν µε φθίνουσα σειρά οι ποιότητες πικρό, ξινό και µεταλλικό µε 

τις δυο τελευταίες ποιότητες να παρουσιάζουν ίση µέγιστη τιµή το 5.. Η µέγιστη απάντηση για 

την πικρή αίσθηση ήταν η τιµή 6. 
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 Στο ιστόγραµµα που 

παρατίθεται για την 

αξιολόγηση των ποιοτήτων 

της επίγευσης του υδατικού 

διαλύµατος της σουκρόζης 

επιβεβαιώνεται η συχνότητα 

των υψηλόβαθµων 

απαντήσεων για τη γλυκιά 

επίγευση, καθώς και η 

παρουσία µικρού αριθµού 

εθελοντριών που ανίχνευσαν 

µεταλλική και πικρή 

επίγευση στο διάλυµα.   

 
 
 

 
 
 

Στο ιστόγραµµα που 

παρατίθεται για την 

αξιολόγηση των 

ποιοτήτων της επίγευσης 

του υδατικού διαλύµατος 

της ασπαρτάµης 

επιβεβαιώνεται η 

συχνότητα των 

υψηλόβαθµων 

απαντήσεων για τη γλυκιά 

επίγευση, καθώς και η 

παρουσία µικρού αριθµού 

εθελοντριών που 

ανίχνευσαν πικρή, 

µεταλλική και ξινή 

επίγευση στο διάλυµα.   

Σχήµα 36: Ιστόγραµµα των αντιλαµβανόµενων ποιοτήτων επίγευσης του υδατικού διαλύµατος 

σουκρόζης 

Σχήµα 37: Ιστόγραµµα των αντιλαµβανόµενων ποιοτήτων επίγευσης του υδατικού διαλύµατος 

ασπαρτάµης 
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 Το σχήµα 25 αποτελεί το Διάγραµµα Διασποράς της αξιολόγησης της επίγευσης του 

υδατικού διαλύµατος σουκρόζης ανά αριθµό ID.  Παρατηρούµε ότι επικρατεί η γλυκιά αίσθηση 

µε λίγες µόνο εθελόντριες να έχουν σηµειώσει υψηλή πικρή και µεταλλική αίσθηση.  

 

  

Σχήµα 38: Διάγραµµα Διασποράς της αξιολόγησης της επίγευσης του υδατικού διαλύµατος σουκρόζης ανά αριθµό ID 



 93 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

Το σχήµα 27 αποτελεί το Διάγραµµα Διασποράς της αξιολόγησης της επίγευσης του 

υδατικού διαλύµατος ασπαρτάµης ανά αριθµό ID.  Παρατηρούµε ότι επικρατεί η γλυκιά αίσθηση 

η οποία εµφανίζει διαφορετικό µοτίβο απαντήσεων σε σχέση µε τη σουκρόζη.  Όπως φάνηκε και 

από τα περιγραφικά στατιστικά στοιχεία η γλυκιά γευστική ποιότητα για την επίγευση της 

ασπαρτάµης εµφανίζει αρκετά χαµηλότερη µέση τιµή, κοντά στο 5.  Στο διάγραµµα µπορούµε να 

διακρίνουµε εθελόντριες να έχουν σηµειώσει πικρή και µεταλλική αίσθηση καθώς και ξινή.  

 

Συγκριτικά για τα δύο διαλύµατα, µπορούµε να εξάγουµε το συµπέρασµα κυρίως 

παρατηρώντας το διαφορετικό γευστικό προφίλ από τα διαγράµµατα διασποράς, καθώς στην 

ασπαρτάµη εµφανίζεται αισθητά παραπάνω η ξινή επίγευση.  

 

  

Σχήµα 39: Διάγραµµα Διασποράς της αξιολόγησης της επίγευσης του υδατικού διαλύµατος ασπαρτάµης ανά αριθµό ID 
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Στον πίνακα 3 παρατίθενται οι συχνότητες των απαντήσεων για τη γλυκιά επίγευση και 

στις δύο γλυκαντικές ουσίες.  Παρατηρούµε ότι για την ασπαρτάµη σηµειώθηκε ελαφρώς 

µεγαλύτερη ποικιλία στις απαντήσεις σε σχέση µε τη σουκρόζη, καθώς και ότι το 16.7% των 

sweet 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 2 2 6.7 6.7 6.7 

3 1 3.3 3.3 10.0 
5 3 10.0 10.0 20.0 
6 5 16.7 16.7 36.7 
7 9 30.0 30.0 66.7 
8 5 16.7 16.7 83.3 
9 5 16.7 16.7 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 3 10.0 10.0 10.0 
1 1 3.3 3.3 13.3 
2 2 6.7 6.7 20.0 
3 3 10.0 10.0 30.0 
4 2 6.7 6.7 36.7 
5 2 6.7 6.7 43.3 
6 4 13.3 13.3 56.7 
7 8 26.7 26.7 83.3 
8 3 10.0 10.0 93.3 
9 2 6.7 6.7 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 13: Πίνακας συχνοτήτων για τη γλυκιά επίγευση στις δύο γλυκαντικές ουσίες 

Σχήµα 41: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για τη γλυκιά 

επίγευση στο υδατικό διάλυµα της σουκρόζης 

Σχήµα 40: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για τη γλυκιά επίγευση στο 

υδατικό διάλυµα της ασπαρτάµης 
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εθελοντριών βρήκαν ότι το διάλυµα της σουκρόζης παρουσιάζει γλυκιά επίγευση στο µέγιστο 

βαθµό, σε αντίθεση µε το 6.7 % που θεώρησαν το ίδιο για την ασπαρτάµη. 

 

 

 

 
 
 Στον πίνακα συχνοτήτων για την πικρή επίγευση αλλά και στα αντίστοιχα ιστογράµµατα 
δεν παρατηρούµε κάποια ιδιαίτερη διαφορά ανάµεσα στις δύο γλυκαντικές ουσίες. 
  

bitter 

Substance Frequency 
Percent 

Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 24 80.0 80.0 80.0 

1 4 13.3 13.3 93.3 
2 1 3.3 3.3 96.7 
7 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 23 76.7 76.7 76.7 
1 3 10.0 10.0 86.7 
2 2 6.7 6.7 93.3 
3 1 3.3 3.3 96.7 
6 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 14: Πίνακας συχνοτήτων για την πικρή επίγευση στις δύο γλυκαντικές ουσίες 
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sour 

Substance Frequency 
Percent 

Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 26 86.7 86.7 86.7 

1 4 13.3 13.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 23 76.7 76.7 76.7 
1 4 13.3 13.3 90.0 
2 2 6.7 6.7 96.7 
5 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 15: Πίνακας συχνοτήτων για την ξινή επίγευση στις δύο γλυκαντικές ουσίες 

 

  
 

Στον πίνακα συχνοτήτων αλλά και στα αντίστοιχα ιστογράµµατα για την ξινή επίγευση 

παρατηρούµε µεγαλύτερη ποικιλία στις απαντήσεις για το διάλυµα της ασπαρτάµης σε σχέση µε 

αυτό της σουκρόζης. Το 87% περίπου των εθελοντριών απάντησε πως το διάλυµα της σουκρόζης 

δεν τους άφησε ξινή επίγευση, ενώ για την ασπαρτάµη το αντίστοιχο ποσοστό ήταν περίπου 78%.  
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 Από τον πίνακα συχνοτήτων και τα ιστογράµµατα για τη µεταλλική γεύση δεν φαίνονται 

σηµαντικές διαφορές ανάµεσα στις δύο γλυκαντικές ουσίες 

 

 

 

 

 

 

metallic 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 18 60.0 60.0 60.0 

1 5 16.7 16.7 76.7 
2 3 10.0 10.0 86.7 
3 3 10.0 10.0 96.7 
5 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 20 66.7 66.7 66.7 
1 2 6.7 6.7 73.3 
2 5 16.7 16.7 90.0 
4 2 6.7 6.7 96.7 
5 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

Πίνακας 16: Πίνακας συχνοτήτων για τη µεταλλική επίγευση στις δύο γλυκαντικές ουσίες 

Σχήµα 43: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για τη µεταλλική επίγευση στο 

υδατικό διάλυµα της σουκρόζης 

Σχήµα 42: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για τη µεταλλική επίγευση στο 

υδατικό διάλυµα της ασπαρτάµης 
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other 

Substance Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 
sucrose Valid 0 29 96.7 96.7 96.7 

1 1 3.3 3.3 100.0 
Total 30 100.0 100.0  

aspartame Valid 0 30 100.0 100.0 100.0 

Πίνακας 17: Πίνακας συχνοτήτων για οποιαδήποτε άλλη αντιληφθείσα επίγευση στις δύο γλυκαντικές ουσίες 

 
 
 

 
 Από τον πίνακα συχνοτήτων και τα ιστογράµµατα των απαντήσεων για οποιαδήποτε άλλη 

επίγευση, µόνο ένα άτοµο σηµείωσε κάποια άλλη επίγευση σε βαθµό 1/9 στο υδατικό διάλυµα 

της σουκρόζης σε σχέση µε αυτό της ασπαρτάµης που καµία εθελόντρια δεν απάντησε πως ένιωσε 

κάποια διαφορετική επίγευση από τις προτεινόµενες ποιότητες.  

Σχήµα 45: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για οποιαδήποτε άλλη επίγευση 

στο υδατικό διάλυµα της σουκρόζης 

Σχήµα 44: Ιστόγραµµα των απαντήσεων για οποιαδήποτε άλλη επίγευση στο 

υδατικό διάλυµα της ασπαρταµης 
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Η κανονικότητα της κατανοµής ελέγχθηκε για όλες τις µεταβλητές µε το στατιστικό 

εργαλείο Shapiro-Wilks και βρέθηκε πως καµία µεταβλητή δεν ακολουθεί κανονική κατανοµή. 

Αυτό το συµπέρασµα µπορεί να επιβεβαιωθεί και από τα ιστογράµµατα για κάθε γευστική 

ποιότητα.  

 

Σύµφωνα µε το Κεντρικό Οριακό Θεώρηµα, για αριθµό δείγµατος µεγαλύτερο ή ίσο του 

30, µπορούµε να θεωρήσουµε πως µε γνωστή διάµεσο και τυπική απόκλιση η κατανοµή µπορεί 

να θεωρηθεί κατά προσέγγιση κανονική. Έτσι εφαρµόστηκε παραµετρικός έλεγχος µε το t-test 

αλλά και µη παραµετρικά κριτήρια.  Οι τιµές στατιστικής σηµαντικότητας από το t-test φαίνονται 

στον παρακάτω πίνακα. 

  

 

 

Substance 

 

t 
Sig. (2-tailed) 

t-test Mean Difference 
sucrose sweet 19.220 .000 6.667 

bitter 1.783 .085 .433 
sour 2.112 .043 .133 
metallic 3.542 .001 .833 
other 1.000 .326 .033 

aspartame sweet 10.267 .000 5.133 
bitter 2.283 .030 .533 
sour 2.282 .030 .433 
metallic 3.223 .003 .833 
Πίνακας 18: Αποτελέσµατα παραµετρικών και µη παραµετρικών ελέγχων για τις ποιότητες της επίγευσης 

 

 Ο έλεγχος t-test χρησιµοποιήθηκε για να βρεθεί εάν ο αριθµητικός µέσος των µεταβλητών 

διαφέρει σηµαντικά µε την τιµή 0. Στατιστικά σηµαντική διαφορά (p<0.05) βρέθηκε για την 

γλυκιά γεύση και στις δύο γλυκαντικές ουσίες µε διαφορά άνω των 5 µονάδων και για τις 

υπόλοιπες ποιότητες -εκτός της «άλλης»- µε διαφορά µικρότερη της 1 µονάδας. 
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Οι µη παραµετρικοί έλεγχοι που εφαρµόστηκαν στις 

απαντήσεις των εθελοντριών για τα δύο διαλύµατα ( 

One-Sample Wilcoxon Signed Rank Test και One-

Sample Kolmogorov-Smirnov Test) καταλήγουν 

στην απόρριψη της µηδενικής υπόθεσης πως η 

διάµεσος κάθε ποιότητας ισούται µε το 0, µε 

αποδεκτό παράγοντα στατιστικής σηµαντικότητας. 

Εξαίρεση και στα δύο διαλύµατα αποτελεί η 

ποιότητα «other» που αντιπροσωπεύει τις γευστικές 

ποιότητες που πιθανόν αντιλήφθηκαν οι εθελόντριες 

εκτός των προτεινόµενων στο έντυπο αξιολόγησης 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Πίνακας 19: Μη παραµετρικοί έλεγχοι για την επίγευση του υδατικού 

διαλύµατος της σουκρόζης 
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Πίνακας 20: Αποτελέσµατα του Friedman test 

 
Ο τελευταίος µη παραµετρικός έλεγχος Friedman 

έδειξε ότι οι δύο οµάδες απαντήσεων της επίγευσης (για τη 

σουκρόζη και την ασπαρτάµη) διαφέρουν στατιστικά 

σηµαντικά. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Στο παραπάνω διάγραµµα απεικονίζονται οι αριθµητικοί µέσοι των απαντήσεων των 

εθελοντριών ανά ποιότητα επίγευσης συγκριτικά για τα διαλύµατα σουκρόζης και ασπαρτάµης. 

Από το συγκεκριµένο διάγραµµα φαίνεται πως οι απαντήσεις για τις δύο γλυκαντικές ουσίες 

ακολουθούν παρόµοιο µοτίβο µε την ασπαρτάµη να εµφανίζεται σε χαµηλότερα επίπεδα. 

 
 
 
 

 
Test Statisticsa 

sucrose N 30 
Chi-Square 91.000 
df 4 
Asymp. 
Sig. 

.000 

aspartame N 30 
Chi-Square 66.861 
df 4 
Asymp. 
Sig. 

.000 

a. Friedman Test 

Σχήµα 46: Radar chart των τιµών των αριθµητικών µέσων από τις απαντήσεις για τις ποιότητες επίγευσης στα υδατικά 

διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών 
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Στα διαγράµµατα 47 και 49 µπορούµε να διακρίνουµε την µεγαλύτερη διακύµανση στις 

απαντήσεις για το βαθµό της γλυκύτητας στο διάλυµα της ασπαρτάµης σε σχέση µε αυτό της 

σουκρόζης, καθώς το πλαίσιο για τη γλυκιά γεύση στη σουκρόζη είναι σχετικά µικρότερο από το 

αντίστοιχο για την ασπαρτάµη. Το ίδιο βλέπουµε πως συµβαίνει και για τη µεταλλική γευστική 

ποιότητα. 

  

Σχήµα 47: Boxplot των απαντήσεων για τις 

ποιότητες επίγευσης για το υδατικό διάλυµα 

σουκρόζης 

Σχήµα 48: Boxplot των απαντήσεων για τις ποιότητες 

επίγευσης για το υδατικό διάλυµα ασπαρτάµης 

Πίνακας 21: Μη παραµετρικοί έλεγχοι για την 

επίγευση του υδατικού διαλύµατος της ασπαρτάµης 
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Στο σχήµα 35 απεικονίζονται οι ευκλείδειες αποστάσεις των απαντήσεων των εθελοντριών 

για την επίγευση και των δύο γλυκαντικών ουσιών. Όσο πιο κοντά στο µηδέν βρίσκεται η 

ευκλείδεια απόσταση τόσο πιο κοντινές απαντήσεις έχουν δώσει οι εθελόντριες. 

 

Η Παραγοντική ανάλυση που θα αποτελούσε το επόµενο βήµα της επεξεργασίας των 

αποτελεσµάτων δεν ήταν εφικτό να διαχωριστεί ανά γλυκαντική ουσία και εποµένως να µας 

βοηθήσει στην εξαγωγή ενός συµπεράσµατος για τη συσχέτιση µεταξύ των ποιοτήτων γεύσης και 

επίγευσης, πιθανότατα λόγω της φύσης των δεδοµένων και της µικρής µεταβλητότητας που αυτά 

παρουσιάζουν ειδικά όσον αφορά τη γλυκιά ποιότητα.   

Σχήµα 49: Οι ευκλείδειες αποστάσεις των απαντήσεων των εθελοντριών για την επίγευση των δύο γλυκαντικών ουσιών 
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ΚΕΦ.6 : Συζήτηση 

6.1. Βασικά ευρήματα 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Στο διάγραµµα 49 απεικονίζεται ο αριθµός των εθελοντριών που σηµείωσαν πως 

αντιλήφθηκαν σε οποιοδήποτε βαθµό τη γλυκιά γεύση σε σχέση µε τον αριθµό αυτών που 

σηµείωσαν οποιαδήποτε άλλη γεύση (πικρή, ξινή, µεταλλική και «άλλη») σε οποιοδήποτε βαθµό 

για τα διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών. Μπορούµε να συµπεράνουµε πως ανάµεσα στη 

σουκρόζη και την ασπαρτάµη δεν υπάρχουν σηµαντικές διαφορές καθώς και στις δύο περιπτώσεις 

29 από τις 30 εθελόντριες αντιλήφθηκαν πως τα διαλύµατα είχαν κάποιο βαθµό γλυκύτητας, και 

τα άτοµα που αντιλήφθηκαν και άλλες γευστικές αισθήσεις σε οποιοδήποτε βαθµό ήταν 22 για τη 

σουκρόζη και 23 για την ασπαρτάµη.  

  

 Από τα αποτελέσµατα αυτής της εργασίας µπορούµε να καταλάβουµε πως το συνολικό 

αναλυτικό γευστικό προφίλ της κάθε γλυκαντικής ουσίας είναι διαφορετικό καθώς εµφανίζουν 

διαφορές στο βαθµό και τις γευστικές ποιότητες, αλλά συνολικά αυτές οι διαφορές φαίνεται να 

µην είναι σηµαντικές στο τελικό γευστικό αποτέλεσµα. Βέβαια η ασπαρτάµη δε χρησιµοποιείται 

στα διάφορα προϊόντα ως το µοναδικό γλυκαντικό αλλά συνήθως σε συνδυασµό µε κάποια άλλη 

γλυκαντική ουσία προς εµφάνιση συνέργειας. Εποµένως εµπορικά, φαίνεται πως αυτές οι 

Σχήµα 50: Διάγραµµα απεικόνισης του αριθµού των εθελοντριών που αντιλήφθηκαν γλυκιά σε σχέση µε 

οποιαδήποτε άλλη αίσθηση στα διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών κατά τη δοκιµασία της γεύσης 
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γευστικές διαφορές λαµβάνονται υπόψη, σε συνδυασµό µε τους υπόλοιπους παράγοντες που 

επηρεάζουν τη συµπεριφορά και την αλληλεπίδραση της γλυκαντικής σε ένα παρασκεύασµα. 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 Το διάγραµµα 50 αφορά την ίδια απεικόνιση του αριθµού των εθελοντριών που σηµείωσαν 

πως αντιλήφθηκαν σε οποιοδήποτε βαθµό τη γλυκιά επίγευση σε σχέση µε τον αριθµό αυτών που 

σηµείωσαν οποιαδήποτε άλλη ποιότητα στην επίγευση (πικρή, ξινή, µεταλλική και «άλλη») σε 

οποιοδήποτε βαθµό για τα διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών. Εδώ παρατηρούµε λίγο 

µεγαλύτερες διαφορές σε σχέση µε τη δοκιµασία της γεύσης αλλά και πάλι ο αριθµός των ατόµων 

που αντιλήφθηκαν τη γλυκύτητα στα δυο διαλύµατα διαφέρει µόνο κατά 3 µονάδες, ενώ για τις 

άλλες γευστικές ποιότητες η ασπαρτάµη διαθέτει την απάντηση µίας µόνο παραπάνω εθελόντριας.  

 

 Όπως και στα πειράµατα της γεύσης, και για την επίγευση είναι εµφανές από τα 

αποτελέσµατα πως οι δύο γλυκαντικές ουσίες αφήνουν κάποιου βαθµού επίγευση η οποία 

διαφέρει ποιοτικά ανάµεσα στις δύο ουσίες, αλλά συνολικά αυτές οι διαφορές δεν φαίνεται να 

είναι σηµαντικές.  

  

Σχήµα 51: Διάγραµµα απεικόνισης του αριθµού των εθελοντριών που αντιλήφθηκαν γλυκιά σε σχέση 

µε οποιαδήποτε άλλη αίσθηση στα διαλύµατα των δύο γλυκαντικών ουσιών κατά τη δοκιµασία της 

επίγευσης 
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6.2. Περιορισμοί 

Οι περιορισµοί που αντιµετωπίστηκαν κατά την ολοκλήρωση της συγκεκριµένης εργασίας 

αφορούσαν τη βιβλιογραφική ανασκόπηση και τη διεξαγωγή του πειράµατος.  

 

Όσον αφορά τη βιβλιογραφική ανασκόπηση, πολλές από τις σχετικές µελέτες µε τη γεύση 

και την επίγευση της ασπαρτάµης ήταν αρκετά παλαιότερες, καθώς αυτή µελετήθηκε εκτενώς τη 

δεκαετία του ΄90.  Αυτό αποτέλεσε περιορισµό και αποκλεισµό ακόµα παλαιότερων µελετών 

λόγω αµφιβολίας για την ισχύ των στοιχείων.  Αυτές οι µελέτες λήφθηκαν περισσότερο υπόψη 

στο σχεδιασµό του πειράµατος. 

 

Αναφορικά µε τη διεξαγωγή του πειράµατος, µετά την ανάλυση των δεδοµένων και την 

ολοκλήρωση της µελέτης της βιβλιογραφίας, προέκυψαν σκέψεις προς διόρθωση της ήδη 

ολοκληρωµένης διαδικασίας, µε σκοπό την βελτίωσή της µελλοντικής εκδοχής της. Θα βοηθούσε 

να προσθέσουµε ακόµα ένα δείγµα στις δοκιµασίες, το οποίο να περιείχε µόνο νερό, ώστε να 

αποµονώσουµε τις γευστικές αισθήσεις που προέρχονται από το διαλύτη αυτό καθαυτό. Με αυτή 

την προσθήκη θα µπορούσαµε να µελετήσουµε ακόµα τη γευστική αλληλεπίδραση του διαλύτη 

και της κάθε διαλυµένης γλυκαντικής ουσίας, που µπορεί να είχε ενδιαφέρον. Μία ακόµα 

προσθήκη θα ήταν η ερώτηση των εθελοντριών ως προς την αρέσκεια τους για κάθε διάλυµα, 

καθώς έτσι θα είχαµε εικόνα και για τη γενικότερη αντίληψη της γλυκαντικής ουσίας από τις 

εθελόντριες. 

 

6.3. Τελικό Συμπέρασμα 

Τα ευρήµατα της εργασίας καταλήγουν στο συµπέρασµα πως οι δύο γλυκαντικές ουσίες 

εµφανίζουν συνολικά διαφορετικό προφίλ στη γεύση και την επίγευση ενώ διατηρούν τη 

γλυκύτητα στο υψηλότερο επίπεδο. Φαίνεται ότι εκτός από τη γλυκιά, και οι υπόλοιπες γευστικές 

ποιότητες διαφέρουν σηµαντικά από το µηδέν, αλλά ανάµεσα στις δύο γλυκαντικές ουσίες, 

συνολικά οι απαντήσεις των εθελοντριών δεν παρουσιάζουν µεγάλες διαφορές.  Αυτό συµπίπτει 

µε την επισκόπηση της βιβλιογραφίας που υποστηρίζει πως η ασπαρτάµη δεν διαφέρει σηµαντικά 

από τη σουκρόζη σε σχέση µε άλλα γλυκαντικά όπως η σακχαρίνη και το ακετοσουλφαµικό κάλιο 

που παρουσιάζουν µη γλυκές αισθήσεις σε µεγαλύτερο βαθµό.  Φαίνεται λοιπόν πως και το δείγµα 

της µελέτης συµφωνεί µε τη βιβλιογραφία για την ασπαρτάµη, γεγονός το οποίο σε µεγαλύτερης 
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κλίµακας µελέτες θα µπορεί να υποδείξει πως ο ελληνικός πληθυσµός ακολουθεί το µοτίβο 

αντίληψης που παρουσιάζεται στις ήδη υπάρχουσες µελέτες σε µη ελληνικό πληθυσµό. 
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