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ΔΙΑΚΡΙΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΚΡΕΑΤΟΣ

Κρέας: σύνολο ιστών θερµόαιµων ζώων και πουλερικών που είναι κατάλληλο για
ανθρώπινη κατανάλωση (τι ονοµάζεται νωπό κρέας και ποιες οι ιδιότητές του?)

Προϊόντα κρέατος: τα τρόφιµα που παρασκευάζονται από νωπό κρέας και
κατατάσσονται σε κατηγορίες µε βάση:κατατάσσονται σε κατηγορίες µε βάση:
• το βαθµό τεµαχισµού
• την επεξεργασία που υφίστανται για να αποκτήσουν επιθυµητά οργανοληπτικά
χαρακτηριστικά και να εξασφαλίσουν µικροβιολογική σταθερότητα

Με βάση το βαθµό τεµαχισµού της πρώτης ύλης τα προϊόντα κρέατος
διακρίνονται σε:
• προϊόντα από σύγκοπτο κρέας (αλλαντικά)
• προϊόντα από αυτοτελή ή µικρότερα κοµµάτια κρέατος (χοιροµήρια, σπάλα,• προϊόντα από αυτοτελή ή µικρότερα κοµµάτια κρέατος (χοιροµήρια, σπάλα,
µπριζόλες, µπέικον)

Επεξεργασµένα προϊόντα κρέατος: Τα προϊόντα που παρασκευάζονται µε βάση
το νωπό κρέας του οποίου οι ιδιότητες τροποποιούνται µε την εφαρµογή µιας ή
περισσότερων µεθόδων



Οι επεξεργασίες που εφαρµόζονται κατά την παραγωγή των επεξεργασµένων
προϊόντων κρέατος είναι:
• αλλαντοποίηση
• αλατισµός
• καπνισµός
• θερµική επεξργασία
• ζύµωση (ωρίµανση) σε συνδυασµό µε αφυδάτωση• ζύµωση (ωρίµανση) σε συνδυασµό µε αφυδάτωση

Με την εφαρµογή των παραπάνω µεθόδων επιδιώκεται η παραγωγή προϊόντων
που θα είναι ελκυστικά, εύγευστα και ικανά να συντηρηθούν κάτω από ορισµένες
συνθήκες.

Με βάση τις επεξεργασίες τα επεξεργασµένα προϊόντα κρέατος διακρίνονται σε:
αλλαντοποιηµένα

Με βάση τις επεξεργασίες τα επεξεργασµένα προϊόντα κρέατος διακρίνονται σε:
• αλλαντοποιηµένα
• αλατισµένα
• καπνιστά
• προϊόντα θερµικής επεξεργασίας
• προϊόντα ωρίµανσης



Ταξινόµηση προϊόντων κρέατος

ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΙΑΣ

Α. Προϊόντα από σύγκοπτο κρέας
1. προϊόντα ωµά (λουκάνικα)
2. προϊόντα ωρίµανσης (αλλαντικά αέρος)
3. προϊόντα µερικής ωρίµανσης (ηµίξηρα)
4. προϊόντα θερµικής επεξεργασίας (βραστά σαλάµια, µορταδέλλες, πάριζες)4. προϊόντα θερµικής επεξεργασίας (βραστά σαλάµια, µορταδέλλες, πάριζες)
Β.  Προϊόντα από τεµάχια κρέατος
1. προϊόντα ωρίµανσης (χοιροµήρι, παστουρµάς)
2. προϊόντα θερµικής επεξεργασίας (ωµοπλάτη, νουά, φιλέτο, µπέικον)
Γ.  Διάφορα άλλα προϊόντα κρέατος
1. πηκτή
2. πατέ
3. κορν-µπιφ
4. λανσιον-µιτ4. λανσιον-µιτ

ΑΛΛΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ
1. ζωµοί, σούπες
2. ζελατίνη
3. εκχυλίσµατα κρέατος
4. οπός, σάλτσα κρέατος
5. προϊόντα κρέατος µε άλλα εδώδιµα προϊόντα



ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΗΣΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΚΡΕΑΤΟΣ

Τι ονοµάζεται αλλαντοποίηση?

Βασικές ουσίες αλλαντοποίησης:
• χλωριούχο νάτριο
• νιτρώδη και νιτρικά άλατα
Βοηθητικές ουσίες αλλαντοποίησης: Βοηθητικές ουσίες αλλαντοποίησης: 
• ασκορβικά και φωσφορικά άλατα
• σάκχαρα
• αρτυµατικές ουσίες (καρυκεύµατα) 

Ποιος ο αντικειµενικός σκοπός της αλλαντοποίησης?



ΑΛΑΤΙ

Το αλάτι συµβάλλει µε πολλούς τρόπους στην παραγωγή των προϊόντων κρέατος:
• Σε µεγάλες ποσότητες ασκεί βακτηριοστατική δράση στα βακτήρια που
προκαλούν τροφικές δηλητηριάσεις. Η βακτηριοστατική δράση είναι συνάρτηση της
συγκέντρωσής του στην υδατική φάση του προϊόντος. Η επιβράδυνση που ασκεί
στην ανάπτυξη των µικροοργανισµών είναι αποτέλεσµα της αύξησης της ωσµωτικής
πίεσης και της µείωσης της ενεργότητας νερού.πίεσης και της µείωσης της ενεργότητας νερού.
• Στις ποσότητες που χρησιµοποιείται σήµερα αν και ασκεί συντηρητική δράση σε
συνδυασµό µε άλλους ανασταλτικούς παράγοντες κυρίως συµβάλλει στη
χαρακτηριστική γεύση των προϊόντων. Η αλµυρή γεύση που προσδίδει το αλάτι στα
τρόφιµα οφείλεται κυρίως στη δράση των ιόντων Cl-, ενώ τα ιόντα Na+ διεγείρουν
τους γευστικούς κάλυκες. Η ένταση της αλµυρότητας εξαρτάται από την
περιεκτικότητα του προϊόντος σε υγρασία. (Δηλαδή?)

Τεχνολογική σηµασία του αλατιού: στις συνήθεις ποσότητες προκαλεί διόγκωσηΤεχνολογική σηµασία του αλατιού: στις συνήθεις ποσότητες προκαλεί διόγκωση
των µυϊκών ινιδίων, διαλυτοποίηση των πρωτεϊνών και αύξηση της ικανότητας του
κρέατος να συγκρατεί το νερό. Σε πολύ υψηλές συγκεντρώσεις το αλάτι δρα ως
αφυδατικό µέσο µε αποτέλεσµα να µειώνει την ικανότητα του κρέατος να συγκρατεί
το νερό.



ΝΙΤΡΙΚΑ ΑΛΑΤΑ
Τα νιτρικά άλατα για να ασκήσουν οποιαδήποτε επίδραση στα προϊόντα κρέατος
πρέπει πρώτα να αναχθούν σε νιτρώδη. Η αναγωγή των νιτρικών σε νιτρώδη
γίνεται µε τη δράση των νιτροαναγωγικών βακτηρίων (µικρόκοκκοι,
σταφυλόκοκκοι, εντεροβακτήρια, ψευδοµονάδες)
Η αναγωγή των νιτρικών σε νιτρώδη αναστέλλεται σε τιµές pH<5.5. Συνεπώς η
αναγωγή των νιτρικών σε νιτρώδη είναι δυνατόν να είναι ανεπαρκής αν κατά την
παραγωγή των προϊόντων κρέατος επέλθει πτώση του pH σε τιµές µικρότερες απόπαραγωγή των προϊόντων κρέατος επέλθει πτώση του pH σε τιµές µικρότερες από
5.4. Βασικό µειονέκτηµα της χρήσης των νιτρικών αποτελεί ο ανεξέλεγκτος
σχηµατισµός νιτρωδών σε επίπεδα υψηλότερα από το ανώτατο θεσπισµένο όριο.

ΝΙΤΡΩΔΗ ΑΛΑΤΑ
Τα νιτρώδη άλατα αποτελούν τις σπουδαιότερες ουσίες για την αλλαντοποίηση των
προϊόντων κρέατος. Τα νιτρώδη :
• συµβάλλουν στο σχηµατισµό σταθερού χρώµατος
• στην ανάπτυξη χαρακτηριστικής οσµής

δρουν ως αντιοξειδωτικά
στην ανάπτυξη χαρακτηριστικής οσµής

• δρουν ως αντιοξειδωτικά
• προσδίδουν χαρακτηριστική υφή
• αναστέλουν την ανάπτυξη σπορίων και την παραγωγή τοξίνης του Cl. botulinum
• παρέχουν πιθανή προστασία στον καταναλωτή από άλλα παθογόνα βακτήρια

Κάτω από ορισµένες συνθήκες είναι δυνατόν να αντιδράσουν µε δευτεροταγείς
αµίνες και αµίδια και να σχηµατίσουν Ν-νιτροζοενώσεις.



ΧΗΜΕΙΑ ΝΙΤΡΩΔΩΝ ΑΛΑΤΩΝ

Τα νιτρώδη άλατα που χρησιµοποιούνται είναι το νιτρώδες νάτριο (ΝαΝΟ2)και
λιγότερο το νιτρώδες κάλιο (ΚΝΟ2)
Σε συνηθισµένες τιµές pH µικρή ποσότητα του νιτρώδους νατρίου απαντά ως
νιτρώδες οξύ. Το νιτρώδες οξύ συµµετέχει στις παρακάτω αντιδράσεις:

ΗΝΟ2 + Η+ → Η2ΝΟ2
+→ Η2Ο + ΝΟ+ (νιτροζόνιο)

2 ΗΝΟ2 + Η+ → Η3Ο+ + Ν2Ο3 (τριοξείδιο αζώτου)

3 ΗΝΟ2 → ΗΝΟ3 + 2 ΝΟ (µονοξείδιο αζώτου) + Η2Ο

Το ΝΟ είναι αέριο, συµπυκνώνεται δύσκολα και είναι ελάχιστα διαλυτό στο κρύο
νερό και αδιάλυτο στο ζεστό νερό. Είναι δότης ενός ζεύγους ηλεκτρονίων και
σχηµατίζει µε τα µέταλλα σταθερά σύµπλοκα. Στα σύµπλοκα του ΝΟ µε τις
χρωστικές του κρέατος (µυοσφαιρίνη, αιµοσφαιρίνη) οφείλεται το ερυθρό χρώµα
των αλλαντοποιηµένων προϊόντων.των αλλαντοποιηµένων προϊόντων.

Το ΝΟ παρουσία οξυγόνου οξειδώνεται εύκολα και δίνει ΝΟ2.
2ΝΟ + Ο2 → 2 ΝΟ2

Το ΝΟ2 συµµετέχει στις παραπέρα αντιδράσεις:  

ΝΟ2 + ΝΟ → Ν2Ο3

2 ΝΟ2 + Η2Ο → ΗΝΟ2 + ΗΝΟ3



ΣΥΜΒΟΛΗ ΝΙΤΡΩΔΩΝ ΑΛΑΤΩΝ ΣΤΟ ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟ ΤΟΥ ΧΡΩΜΑΤΟΣ

Το χρώµα των αλλαντοποιηµένων προϊόντων οφείλεται στην νιτροζοµυοσφαιρίνη
(ΝΟΜb).
Η ΝΟΜb προκύπτει όταν το ΝΟ αντικαταστήσει το µόριο του Η2Ο και ενωθεί
µέσω του Ν µε τον 6ο δεσµό συγγενείας του Fe++ της αίµης της µυοσφαιρίνης.
Κατά την αλλαντοποίηση τα νιτρώδη άλατα διαχέονται στο εσωτερικό του µυϊκού
ιστού και µε τη δράση των νιτροαναγωγικών συστηµάτων ανάγονται σε ΝΟ. Το ΝΟιστού και µε τη δράση των νιτροαναγωγικών συστηµάτων ανάγονται σε ΝΟ. Το ΝΟ
αντιδρά άµεσα µε τη µυοσφαιρίνη και σχηµατίζει τη νιτροζοµυοσφαιρίνη

ΣΥΜΒΟΛΗ ΝΙΤΡΩΔΩΝ ΑΛΑΤΩΝ ΣΤΟ ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟ ΤΟΥ ΑΡΩΜΑΤΟΣ-
ΑΝΤΙΟΞΕΙΔΩΤΙΚΗ ΔΡΑΣΗ

Τα νιτρώδη άλατα παρεµποδίζουν την οξείδωση των λιπαρών ουσιών και συνεπώς
την ανάπτυξη δυσάρεστων οσµών.

Η αντιοξειδωτική τους δράση αποδίδεται στους παρακάτω µηχανισµούς:
• σχηµατίζουν µε τη µυοσφαιρίνη τη νιτροζοµυοσφαιρίνη που έχει αντιοξειδωτικές
ιδιότητες
• µε θέρµανση η νιτροζοµυοσφαιρίνη µετατρέπεται σε νιτροζοµυοχρωµογόνο που
µπλοκάρει την καταλυτική δράση του Fe στην οξείδωση των λιπών
• σχηµατίζουν µε τον ελεύθερο Fe σταθερά σύµπλοκα που παρεµποδίζουν την
καταλυτική του δράση στην οξείδωση των λιπών



ΕΠΙΔΡΑΣΗ ΝΙΤΡΩΔΩΝ ΑΛΑΤΩΝ ΣΤΑ ΒΑΚΤΗΡΙΑ

Η ανασταλτική δράση των νιτρωδών αυξάνει µε τη µείωση του pH. Τη µεγαλύτερη
ανασταλτική τους δράση επί των βακτηρίων την παρουσιάζουν σε pH 5.0
Η ανασταλτική δράση επηρεάζεται σηµαντικά από τις συνθήκες του
οξειδοαναγωγικού δυναµικού που επικρατούν στο µέσο ανάπτυξης των βακτηρίων

Το Cl. botulinum είναι σπορογόνο, αναερόβιο, κατά Gram θετικό βακτήριο. ΚατάΤο Cl. botulinum είναι σπορογόνο, αναερόβιο, κατά Gram θετικό βακτήριο. Κατά
την ανάπτυξή του στα τρόφιµα παράγει τοξίνη προκαλώντας συνήθως θανατηφόρο
τροφική δηλητηρίαση (βοτουλισµός/αλλαντίαση) .

Η ανασταλτική δράση των νιτρωδών έναντι του Cl. botulinum αποδίδεται σε
διάφορους µηχανισµούς (ΠΟΙΟΙ ΕΙΝΑΙ ΑΥΤΟΙ ?)

Εκτός από τα νιτρώδη ποιοι άλλοι παράγοντες παρεµποδίζουν την ανάπτυξη του
Cl. botulinum και την παραγωγή τοξίνης?Cl. botulinum και την παραγωγή τοξίνης?



Ν-ΝΙΤΡΟΖΟΕΝΩΣΕΙΣ
Τα νιτρώδη άλατα είναι ουσίες που κάτω από ορισµένες συνθήκες µπορούν να
προκαλέσουν τοξικές βλάβες στον άνθρωπο. Οι βλάβες οφείλονται:
• στην άµεση τοξικότητα νιτρωδών αλάτων
• στο σχηµατισµό καρκινογόνων Ν-νιτροζοενώσεων

Οι Ν-νιτροζοενώσεις διακρίνονται σε:
• νιτροζαµίνες: προέρχονται από την αντίδραση νιτρωδών αλάτων µε• νιτροζαµίνες: προέρχονται από την αντίδραση νιτρωδών αλάτων µε
δευτεροταγείς αµίνες. Είναι σταθερές ενώσεις και για να δράσουν ως καρκινογόνες
πρέπει πρώτα να ενεργοποιηθούν από τα οξειδωτικά ένζυµα του οργανισµού. Οι
αντιδράσεις σχηµατισµού των νιτροζαµινών είναι οι εξής:

Ως αναστολείς στο σχηµατισµό των νιτροζαµινών στα τρόφιµα ενεργούν τα
ασκορβικά και η τοκοφερόλη. Οι ουσίες αυτές ανάγουν τα νιτρώδη σε ΝΟ και
εµποδίζουν το σχηµατισµό των νιτροζαµινών.

• νιτροζαµίδια: προέρχονται από την αντίδραση νιτρωδών αλάτων µε αµίδια.
Ενεργούν άµεσα ως καρκινογόνα αλλά είναι ασταθείς ενώσεις και καταστρέφονται
µε το µαγείρεµα των τροφίµων.



ΒΟΗΘΗΤΙΚΕΣ ΟΥΣΙΕΣ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΗΣΗΣ

Ασκορβικά

Το ασκορβικό οξύ και άλατα αυτού χρησιµοποιούνται στην επεξεργασίαΤο ασκορβικό οξύ και άλατα αυτού χρησιµοποιούνται στην επεξεργασία
αλλαντοποιηµένων προϊόντων κρέατος µε σκοπό:
• να επιταχύνουν την ανάπτυξη του χρώµατος
• να σταθεροποιήσουν το σχηµατιζόµενο χρώµα
• να παρεµποδίσουν το σχηµατισµό των νιτροζαµινών

Ποιοι οι µηχανισµοί δράσης των ασκορβικών στη σταθεροποίηση του χρώµατος?
• ανάγουν τη µεταµυοσφαιρίνη σε µυοσφαιρίνη
• αντιδρούν χηµικά µε τα νιτρώδη µε αποτέλεσµα να αυξάνουν την απόδοση σε ΝΟ
• όταν βρίσκονται σε πλεόνασµα δηµιουργούν αναγωγικές συνθήκες που• όταν βρίσκονται σε πλεόνασµα δηµιουργούν αναγωγικές συνθήκες που
προστατεύουν την οξείδωση των χρωστικών



Φωσφορικά άλατα

Κύριος σκοπός είναι να αυξήσουν την ικανότητα συγκράτησης νερού του κρέατος
και άρα την απόδοση του τελικού προϊόντος, περιορίζοντας τις απώλειες
βάρους.
Η αύξηση της ΙΣΝ αποδίδεται:
• στην αύξηση του pH• στην αύξηση του pH
• στη διεύρυνση που επιφέρουν µεταξύ των πεπτιδικών αλυσίδων των
πρωτεϊνών του κρέατος για τη συγκράτηση µεγαλύτερης ποσότητας νερού

Τα φωσφορικά:
• δρουν ως αντιοξειδωτικά
• βελτιώνουν τη σταθερότητα του χρώµατος και το άρωµα των
αλλαντοποιηµένων προϊόντων
• διαφοροποιούν την υφή των προϊόντων
• παρεµποδίζουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών• παρεµποδίζουν την ανάπτυξη των µικροοργανισµών



Σάκχαρα

Τα σάκχαρα που χρησιµοποιούνται στην αλλαντοποίηση είναι:
• µονοσακχαρίτες: γλυκόζη, φρουκτόζη
• δισακχαρίτες: σουκρόζη, λακτόζη
• αµυλοσιρόπια (προϊόντα υδρόλυσης αµύλου)

Σκοπός προσθήκης των σακχάρων:
• βελτίωση του αρώµατος των προϊόντων
• µείωση της αλµυρότητας και της σκληρότητας
• βελτίωση του επιφανειακού χρώµατος των προϊόντων

Τα σάκχαρα είναι ένα αποτελεσµατικό συντηρητικό µέσο που επιβραδύνει την
ανάπτυξη των βακτηρίων αν και στις ποσότητες που χρησιµοποιούνται είναι
αµφίβολη η δράση τους.αµφίβολη η δράση τους.
Στα προϊόντα ωρίµανσης τα σάκχαρα δρουν έµµεσα ως συντηρητικά. Με τη δράση
των γαλακτικών βακτηρίων ζυµώνονται σε γαλακτικό οξύ µε αποτέλεσµα την
πτώση του pH. Το χαµηλό pH σε συνδυασµό µε τη µερική αφυδάτωση
εξασφαλίζουν τη µικροβιολογική σταθερότητα των προϊόντων.



ΜΕΘΟΔΟΙ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΗΣΗΣ

Τι επιδιώκεται µε την αλλαντοποίηση?

Τι αποτέλεσµα έχει η ανοµοιόµορφη κατανοµή των ουσιών αλλαντοποίησης?

Υπάρχουν 2 µέθοδοι αλλαντοποίησης:Υπάρχουν 2 µέθοδοι αλλαντοποίησης:
• ξηρή αλλαντοποίηση: οι ουσίες αλλαντοποίησης (νιτρικά άλατα, σάκχαρα,
καρυκεύµατα, αρτυµατικές ουσίες) τρίβονται στην επιφάνεια του κρέατος. Στη
συνέχεια τα τεµάχια τοποθετούνται κατά στρώµατα και λόγω του φαινοµένου της
ώσµωσης τα άλατα εισέρχονται στο κρέας. Ποια τα πλεονεκτήµατα και
µειονεκτήµατα της µεθόδου?

• υγρή αλλαντοποίηση: το κρέας βυθίζεται σε άλµη στην οποία βρίσκονται
διαλυµένες οι ουσίες αλλαντοποίησης. Παραµένει µέχρι την πλήρη διείσδυση των
αλάτων στο εσωτερικό του κρέατος. Ποια τα πλεονεκτήµατα και µειονεκτήµατα
διαλυµένες οι ουσίες αλλαντοποίησης. Παραµένει µέχρι την πλήρη διείσδυση των
αλάτων στο εσωτερικό του κρέατος. Ποια τα πλεονεκτήµατα και µειονεκτήµατα
της µεθόδου?

Με ποιο τρόπο εισέρχονται οι ουσίες αλλαντοποίησης στο κρέας?

Από τι εξαρτάται η ταχύτητα διάχυσης ?



ΜΕΘΟΔΟΙ ΑΛΛΑΝΤΟΠΟΙΗΣΗΣ

Οι νέες µέθοδοι αλλαντοποίησης χαρακτηρίζονται ως µέθοδοι ταχείας
αλλαντοποίησης και διακρίνονται στη µέθοδο:

• της ενδοαρτηριακής έγχυσης της άλµης

• της ενδοµυϊκής έγχυσης της άλµης

• της µηχανικής

• της υπό κενό αλλαντοποίησης



ΚΑΠΝΙΣΜΟΣ ΠΡΟΪΌΝΤΩΝ ΚΡΕΑΤΟΣ

Τι ονοµάζεται καπνισµός?

Τη χρονική στιγµή που παράγεται ο καπνός από την καύση ξύλων απαντά υπό
µορφή αερίου. Πολύ γρήγορα όµως διαχωρίζεται σε 2 φάσεις, στη φάση ατµού και
στην κολλοειδή φάση των σωµατιδίων καπνού.στην κολλοειδή φάση των σωµατιδίων καπνού.
• Η φάση ατµού περιέχει τα περισσότερα πτητικά συστατικά που είναι επιθυµητά
για τον καπνισµό του κρέατος.
• Η κολλοειδής φάση περιλαµβάνει διάφορες ουσίες (πίσσα) που είναι
ανεπιθύµητες για τον καπνισµό των προϊόντων κρέατος. Η κολλοειδής φάση είναι
αυτή που κάνει ορατό τον καπνό.

Η έκθεση των προϊόντων κρέατος στην επίδραση καπνού:
• εµποδίζει την ανάπτυξη µικροοργανισµών• εµποδίζει την ανάπτυξη µικροοργανισµών
• βελτιώνει τη συντήρηση των προϊόντων
• επιβραδύνει την οξείδωση του λίπους
• συµβάλλει στην ανάπτυξη του χρώµατος
• προσδίδει στα προϊόντα χαρακτηριστικό άρωµα



Παραγωγή καπνού
Παράγεται κατά τη βραδεία και ατελή καύση των ξύλων ή πριονιδίων ξύλου. Κατά
την ατελή καύση του ξύλου η θερµική διάσπαση δεν προχωρά πολύ µε αποτέλεσµα
να παράγεται µικρή ποσότητα CO2, υγρασίας και τέφρας.
Στις σύγχρονες µονάδες καπνισµού ο καπνός παράγεται σε ξεχωριστή µονάδα από
την καύση πριονιδίου µε τη βοήθεια ηλεκτρικής αντίστασης.
Η θερµοκρασία καύσης ανέρχεται στους 800 oC.

Χηµική σύνθεση καπνού
Η χηµική σύνθεση είναι πολύπλοκη. Περισσότερες από 320 ενώσεις έχουν
αποµονωθεί ως συστατικά του καπνού. Αυτές που βρίσκονται σε µεγαλύτερη
αναλογία είναι οι φαινόλες, τα οργανικά οξέα, οι καρβονυλικές ενώσεις, οι
αλκοόλες και ορισµένα αέρια όπως CO2, CO, O2, N2.
Οι φαινόλες αποτελούν τα πλέον επιθυµητά χαρακτηριστικά του καπνού. Πώς
ενεργούν οι φαινόλες?ενεργούν οι φαινόλες?

Αρνητικές επιδράσεις του καπνισµού
• καταστροφή ορισµένων θρεπτικών στοιχείων (ανιµοξέα, βιταµίνες)
• πιθανή επιβάρυνση µε επιβλαβείς ουσίες (πολυκυκλικοί υδρογονάνθρακες,
φορµαλδεΰδη)
• πιθανός σχηµατισµός τοξικών ουσιών από την αντίδραση των φαινολών µε τα
νιτρικά και τα νιτρώδη


