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ΠΕΡΙΛΗΨΗ  

Η περιβαλλοντική ρύπανση είναι μια ευρεία έννοια, η οποία περιλαμβάνει 

τη ρύπανση των διαφόρων βιολογικών συστατικών των φυσικών στοιχείων του 

πλανήτη ως αποτέλεσμα της ανθρώπινης δραστηριότητας. Είναι δηλαδή η 

αλλοίωση της μορφής του περιβάλλοντος και της ισορροπίας του ανθρώπου  με 

τη φύση. Ο ίδιος ο άνθρωπος είναι υπεύθυνος, ο οποίος από τα παλιά χρόνια 

μέχρι και σήμερα εκμεταλλεύεται αλόγιστα τη γη. Η ρύπανση του 

περιβάλλοντος συνήθως ταξινομείται σε διάφορες κατηγορίες όπως η ρύπανση 

του αέρα, των υδάτων και του εδάφους.  

Οι αιτίες που συμβάλλουν στη ρύπανση του περιβάλλοντος είναι πάρα 

πολλές. Αρχικά αξίζει να αναφερθεί η αλόγιστη χρήση των χημικών στις 

γεωργικές καλλιέργειες από τον άνθρωπο για την αύξηση της παραγωγής, που 

οδηγούν στην συνεχώς αυξανόμενη ρύπανση του εδάφους. Επιπλέον η 

δημιουργία πολλών εργοστασίων χωρίς την εφαρμογή κατάλληλων μέτρων 

προστασίας συνέβαλλαν στην επιβάρυνση του περιβάλλοντος με τις εκπομπές 

αερίων. Έτσι λοιπόν το μονοξείδιο του άνθρακα που παράγεται από τα 

εργοστάσια καθώς και η καύση ορυκτών καυσίμων, αποτελούν αιτίες για τη 

ρύπανση του αέρα, ενώ η ρύπανση των υδάτων συνδέεται άμεσα με τα 

βιομηχανικά απόβλητα που τις περισσότερες φορές χύνονται στις θάλασσες και 

τα ποτάμια και προκαλούν μόλυνση σε αυτά. Η ρύπανση έχει βλαβερή 

επίδραση στους οργανισμούς, είναι επικίνδυνη για την ανθρώπινη υγεία, 

αλλοιώνει την ποιότητα του νερού και υποβαθμίζει τις δυνατότητες χρήσης του, 

επίσης μπορεί να μολύνει τα τρόφιμα είτε απευθείας είτε μέσω τις τροφικής 

αλυσίδας. Τα φυτοφάρμακα που χρησιμοποιούνται στις γεωργικές 

καλλιέργειες, εισέρχονται στο σώμα μας μέσω των διαφόρων τροφίμων που 

καταναλώνουμε. Επιπλέον η κατανάλωση φρούτων ή λαχανικών που 

καλλιεργούνται σε μολυσμένα εδάφη ή αρδεύονται με μολυσμένα ύδατα 

προκαλούν συνεχείς πονοκεφάλους, ναυτία, και άλλα σοβαρά προβλήματα 

υγείας, όπως βλάβη στον εγκέφαλο και το ήπαρ. Οι κίνδυνοι που προσβάλουν 

τα τρόφιμα και σχετίζονται με την ρύπανση του περιβάλλοντος είναι οι χημικές 

ουσίες ανθρωπογενούς προέλευσης, οι οποίες μέσω της τροφής μπορεί να 

προκαλέσουν τοξικότητα στον άνθρωπο και ασθένειες, αυξάνοντας τα ποσοστά 

θνησιμότητας , επίσης υποβαθμίζουν την υγεία του ανθρώπου και μπορεί να 
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επηρεάσουν την λειτουργία σχεδόν όλων των συστημάτων του οργανισμού 

καθώς και την φυσιολογική ανάπτυξη του ανθρώπου. Μερικές ουσίες μπορεί 

να λειτουργήσουν σαν ενδοκρινικοί διαταράκτες διαταράσσοντας την σωστή 

λειτουργία του ανθρώπινου οργανισμού. Αρκετές ουσίες έχουν χαρακτηριστεί 

και ως καρκινογόνες και άλλες πάλι είναι δυνατόν να συμβάλλουν στην 

εμφάνιση καρκίνου. Επίσης ασθένειες μπορεί να προκαλέσουν και οι 

βιολογικοί κίνδυνοι των τροφίμων η εμφάνιση των οποίων σχετίζεται με την 

ρύπανση του περιβάλλοντος και κυρίως με την κλιματική αλλαγή η οποία 

ευνοεί την ανάπτυξή τους.  

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Η υγιεινή και ισορροπημένη  διατροφή είναι καθοριστική για την υγεία του 

ανθρώπου καθώς παρέχει όλες τις θρεπτικές ουσίες που χρειάζεται για να είναι 

υγιής και να εκτελούνται σωστά όλες οι λειτουργίες του . Επίσης συμβάλει στην 

πρόληψη του υποσιτισμού στον οργανισμό και στη πρόληψη της εμφάνισης ή 

αντιμετώπιση μη μεταδοτικών ασθενειών όπως είναι ο διαβήτης, τα 

καρδιαγγειακά νοσήματα, τα εγκεφαλικά ακόμα στην πρόληψη του καρκίνου. 

Διάφορες έρευνες έδειξαν ότι η διατροφή μπορεί να καθορίσει και να επηρεάσει 

την εξέλιξη ενός αυτοάνοσου  νοσήματος (Manzel A et al , 2014). 

Είναι σημαντική η πρόσληψη της απαιτούμενης ενέργειας για την 

ισορροπημένη λειτουργία του οργανισμού και όλων των δραστηριοτήτων του 

η οποία προσλαμβάνεται από τα μακροθρεπτικά συστατικά τους υδατάνθρακες, 

τις πρωτεΐνες και τα λίπη. Περίσσεια πρόσληψη ενέργειας σε συνδυασμό με την 

έλλειψη φυσικής δραστηριότητας μπορεί να οδηγήσει σε παχυσαρκία.  Βασικά 

στοιχεία της σωστής διατροφής είναι και η επαρκής πρόσληψη ιχνοστοιχείων 

που μπορεί μεν να μην παρέχουν ενέργεια στον οργανισμό αλλά είναι 

απαραίτητα, καθώς συμμετέχουν σε λειτουργίες και χημικές αντιδράσεις του 

οργανισμού. Είναι σημαντικό συνεπώς να κατανοήσουμε ότι μια ισορροπημένη 

θρεπτικά και ενεργειακά διατροφή είναι καθοριστική για την σωστή λειτουργία 

του οργανισμού, καθώς και για την ανάπτυξη του και την αποκατάστασή του.  
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 Περιβαλλοντικοί και άλλοι παράγοντες μπορεί να επηρεάσουν την 

περιεκτικότητα των τροφών σε θρεπτικά συστατικά ή να επηρεάσουν την 

ασφάλειά τους κάνοντας τα επικίνδυνα για την υγεία του ανθρώπου.  

 Η διατροφική ασφάλεια των τροφίμων είναι ένα θέμα πού απασχολεί την 

επιστημονική κοινότητα και έχει ποσοτικές και ποιοτικές εκφάνσεις. Ένας 

ευρέως αποδεκτός ορισμός της διατροφικής ασφάλειας είναι ο εξής ¨η 

διατροφική ασφάλεια εξασφαλίζεται όταν το σύνολο των ατόμων, σε όλους 

τους καιρούς, έχουν οικονομική, κοινωνική και φυσική πρόσβαση σε διατροφή 

επαρκή, ασφαλή και θρεπτική η οποία ικανοποιεί τις διατροφικές τους ανάγκες, 

καθώς και τις διατροφικές τους προτιμήσεις και τους επιτρέπει να διάγουν βίο 

ενεργό και υγιή.¨ (Σύνοδος Κορυφής για την διατροφή, 1996). 

 Η διατροφική ασφάλεια επηρεάζεται από διάφορες καταστάσεις όπως η 

μόλυνση του περιβάλλοντος και οι κλιματικές αλλαγές αλλά και από φυσικούς 

παράγοντες. 

 Ως ρύπανση του περιβάλλοντος ορίζεται ¨η παρουσία στο περιβάλλον 

ρύπων, δηλαδή κάθε είδους ουσιών, θορύβου, ακτινοβολίας ή άλλων μορφών 

ενέργειας σε ποσότητα, συγκέντρωση και διάρκεια που μπορούν να 

προκαλέσουν αρνητικές επιπτώσεις στην υγεία, στους ζωντανούς οργανισμούς 

και στα οικοσυστήματα και γενικά να καταστήσουν το περιβάλλον ακατάλληλο 

για τις επιθυμητές χρήσεις¨ ( ν.1650/1986 με τις οδηγίες 97/11 ΕΕ και 96/61 

ΕΕ).  

 Η ανάπτυξη της βιομηχανίας είναι μια από τις βασικές αιτίες ρύπανσης της 

ατμόσφαιρας με την απελευθέρωση βλαβερών ουσιών και αποβλήτων  σε όλα 

τα στάδια παραγωγής των βιομηχανικών προϊόντων. Η ρύπανση του εδάφους 

και των υπόγειων υδάτων συνδέεται και με την χρήση χημικών γεωργίας όπως 

φυτοφαρμάκων και λιπασμάτων με σκοπό την αύξηση της παραγωγής των 

γεωργικών καλλιεργειών.  

 Η ρύπανση της ατμόσφαιρας εισέρχεται στην τροφική αλυσίδα και 

προκαλεί επιπτώσεις στο οικοσύστημα και στην ανθρώπινη υγεία. 

 Συνέπεια της ρύπανσης της ατμόσφαιρας είναι μεταξύ άλλων και η αλλαγή  

του κλίματος η οποία έχει ήδη εμφανή αποτελέσματα, όπως η αύξηση της 

θερμοκρασίας, η τήξη των πάγων, και τα ακραία καιρικά φαινόμενα (IPCC, 
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2014). Η αύξηση της θερμοκρασίας προκαλείται κατά κύριο λόγο από τα αέρια 

του θερμοκηπίου  τα οποία παγιδεύουν την υπέρυθρη ακτινοβολία στην 

επιφάνεια της γης. Τα τελευταία χρόνια η παγκόσμια θερμοκρασία έχει αυξηθεί 

κατά 0,75oC περίπου. Ο ρυθμός θέρμανσης του πλανήτη είναι πάνω από 

0,18oCανά δεκαετία, όπως παρατηρήθηκε τις τελευταίες δεκαετίες(IPCC, 

2007).  

Η αύξηση της θερμοκρασίας απειλεί την ασφάλεια και την επάρκεια των 

τροφίμων καθώς μπορεί να επηρεάσει την γεωργική παραγωγή αλλά και να 

ευνοήσει την εμφάνιση κυρίως μικροβιολογικών διατροφικών κινδύνων .(FAO, 

2005) 
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ΡΥΠΑΝΣΗ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝΤΟΣ ΚΑΙ ΤΡΟΦΙΚΗ ΑΛΥΣIΔΑ 

  Η ταχεία ανάπτυξη της γεωργίας, της βιομηχανίας, της τεχνολογίας και των 

μεταφορών παρόλο που βελτίωσε τις συνθήκες ζωής του ανθρώπου 

δημιούργησε σημαντικά προβλήματα με την ρύπανση του φυσικού 

περιβάλλοντος. 

Διακρίνεται σε 3 μορφές: 

-Τη ρύπανση της ατμόσφαιρας. 

-Τη ρύπανση του εδάφους. 

-Τη ρύπανση της υδρόσφαιρας. 

 Η ρύπανση της ατμόσφαιρας μπορεί να προέρχεται από φυσικές πηγές όπως 

ηφαίστεια και πυρκαγιές ή από ανθρωπογενείς πηγές όπως αέρια που 

εκπέμπονται από τα μέσα μεταφοράς και από τη βιομηχανία. Σημαντική 

μόλυνση της ατμόσφαιρας κυρίως λόγω των επικίνδυνων επιπτώσεων της 

προκαλεί η ραδιενέργεια η οποία είναι δυνατόν να εκλυθεί από ατύχημα σε 

εργοστάσιο πυρηνικής ενέργειας ή σε δοκιμές πυρηνικών όπλων.  

 Η ρύπανση από την ατμόσφαιρα περνά στο έδαφος μέσω της βροχής . 

Ουσίες όπως χημικά γεωργίας και τοξικά μέταλλα συσσωρεύονται ανάλογα τις 

κλιματολογικές συνθήκες και την ποιότητα του εδάφους.  

 Η υδρόσφαιρα ρυπαίνεται από τα λύματα των βιομηχανιών και των αστικών 

κέντρων καθώς και από φυτοφάρμακα και τοξικά μέταλλα τα οποία εισχωρούν 

στο έδαφος και στη συνέχεια εκβάλλονται σε υπόγεια ύδατα.  

 Η περιβαλλοντική ρύπανση επηρεάζει την ασφάλεια των τροφίμων καθώς 

από το έδαφος, που αποτελεί σημαντική πηγή συσσώρευσης χημικών ουσιών, 

μέσω των καλλιεργειών απορροφούνται αυτές οι ουσίες από τις ρίζες των 

φυτών και τις μεταφέρουν στο υπόλοιπο φυτό. Επίσης ρύποι όπως τα βαρέα 

μέταλλα μπορεί να μεταφερθούν σε καλλιέργειες μέσω της άρδευσης με 

μολυσμένο νερό.  Στη συνέχεια μέσω της τροφικής αλυσίδας μπορούν να 

φθάσουν στον άνθρωπο(Zhang X et al, 2015)καθώς τα βρώσιμα φυτά φυλλώδη 

και μη είναι η κύρια πηγή διατροφής και μόλυνσης για διάφορα είδη 

συμπεριλαμβανομένου και του ανθρώπου (Khan A et al, 2015). Χημικές ουσίες 
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όπως τα βαρέα μέταλλα μολύνουν τα φυτά η κατανάλωση των οποίων προκαλεί 

αρνητικές επιπτώσεις στην υγεία. Επιπρόσθετα προκαλούν υποβάθμιση της 

θρεπτικής αξίας του φυτού καθώς προσβάλει τα θρεπτικά συστατικά του. 

Συνεπώς η σίτιση με λαχανικά και δημητριακά χαμηλής θρεπτικής αξίας θα 

μπορούσε να οδηγήσει σε δυσθρεψία και ανεπάρκεια θρεπτικών συστατικών 

(Khan et al, 2015).  Σε έρευνα που πραγματοποιήθηκε καθορίστηκε η απώλεια 

θρεπτικών συστατικών σε ρύζι που εμπλουτίστηκε με διοξείδιο του άνθρακα 

(CO2). Τα θρεπτικά συστατικά που επηρεάστηκαν ήταν οι πρωτεΐνες, ο σίδηρος 

(Fe), το σύμπλεγμα των βιταμινών Β και ο ψευδάργυρος (Zn) (Zhu C et al, 

2018). 

Οι επιπτώσεις των μορφών ρύπανσης των υδάτων είναι εξίσου σημαντικές 

καθώς συγκεκριμένοι ρύποι εισέρχονται στο νερό και κινούνται μέσω της 

τροφικής αλυσίδας. Όπως και στις τροφικές αλυσίδες σε χερσαία 

οικοσυστήματα έτσι και στις τροφικές αλυσίδες στα υδάτινα συστήματα πολλές 

χημικές ουσίες έχουν  την ικανότητα να βιο-συσσωρεύονται καθώς ένα ψάρι 

τρώει ένα μικρότερο ή έναν μικροοργανισμό και αυτό με την σειρά του 

καταναλώνεται από ένα μεγαλύτερο. Είναι συχνό φαινόμενο εξάλλου σε 

μεγαλύτερα σε όγκο ηλικιακά ψάρια να βρίσκονται μεγαλύτερα επίπεδα 

τοξινών. Όταν τα πτηνά ή τα θηλαστικά τρώνε τα μολυσμένα υδρόβια οι 

μολυσματικές ουσίες περνάνε σε όλη την τροφική αλυσίδα και φθάνουν και 

στον άνθρωπο. 

 Οι ρύποι που έχουν την μεγαλύτερη βιο-συσσώρευση στο νερό και μένουν 

ενεργοί για χρόνια είναι βαρέα μέταλλα, φυτοφάρμακα, εντομοκτόνα, 

φαρμακευτικά προϊόντα, πολυχλωριωμένα διφαινύλια (PCB), και διοξίνες 

(Clarkson T, 1995),(LuY et al, 2015). 

 

ΕΥΤΡΟΦΙΣΜΟΣ 

 Ο ευτροφισμός οφείλεται στις επιπτώσεις της περιβαλλοντικής ρύπανσης 

λόγω της υπερβολικής ποσότητας θρεπτικών συστατικών σε ένα υδάτινο 

οικοσύστημα. Τα θρεπτικά συστατικά προέρχονται κυρίως από απορροές  

γεωργικών καλλιεργειών, από λιπάσματα που περιέχουν άζωτο καθώς και από 
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ιζήματα. Αυτή η αύξηση των θρεπτικών συστατικών οδηγεί στην υπερβολική 

ανάπτυξη των φυτών και φυκιών και την πρόκληση θανάτου των ψαριών λόγω 

έλλειψης οξυγόνου, γεγονός που έχει άμεσες και εκτεταμένες επιπτώσεις στην 

τροφική αλυσίδα από την μεταβολή της χλωρίδας και της πανίδας του 

οικοσυστήματος(Carpenter S, 2005). 

ΚΛΙΜΑΤΙΚΗ ΑΛΛΑΓΗ 

 Το θέμα της κλιματικής αλλαγής έχει κερδίσει το ενδιαφέρον της 

επιστημονικής κοινότητας και των πολιτικών ιθυνόντων. Η σύμβαση των 

Ηνωμένων Εθνών ορίζει ως αλλαγή του κλίματος κάθε « αλλαγή που 

αποδίδεται άμεσα ή έμμεσα στην ανθρώπινη δραστηριότητα, η οποί μεταβάλλει 

τη σύνθεση της παγκόσμιας ατμόσφαιρας». Οι επιπτώσεις τις κλιματικής 

αλλαγής είναι δυσμενείς για το οικοσύστημα και για την διαβίωση ανθρώπων 

και ζώων. Έχουν επίσης κοινωνικοοικονομικές προεκτάσεις(UNFCCC, 1994). 

 Οι κλιματικές αλλαγές ενδέχεται να έχουν αντίκτυπο στην ασφάλεια των 

τροφίμων με την εμφάνιση κινδύνων σε διάφορα στάδια της τροφική αλυσίδας 

από την παραγωγή έως την κατανάλωση. Η εμφάνιση των παραγόντων 

κινδύνου που απειλούν την ασφάλεια των τροφίμων ενδέχεται να οφείλονται 

στις αλλαγές της θερμοκρασίας, στις βροχοπτώσεις, στα ακραία καιρικά 

φαινόμενα, στην αύξηση της θερμοκρασίας της θάλασσας και στην οξίνιση των 

υδάτων. Πιθανόν η ασφάλεια των τροφίμων να επηρεαστεί και έμμεσα μέσω 

κοινωνικοοικονομικών πτυχών που έχουν σχέση με την διατροφή και την 

ασφάλεια των τροφίμων(Tirado M et al, 2010) 

 Η αύξηση της θερμοκρασίας και οι αλλαγές στην συχνότητα των 

βροχοπτώσεων επηρεάζουν την ανάπτυξη μικροβιολογικών κινδύνων στα 

τρόφιμα όπως ιών, παρασίτων,  βακτηρίων και μυκήτων, γεγονός που συντελεί 

στην εμφάνιση τροφογενών ασθενειών. Οι αλλαγές αυτές σχετίζονται επίσης 

και με την γενικότερη ανάπτυξη και φυσιολογία των φυτών και ζώων. Πιθανόν 

να προκληθεί ανάπτυξη παρασίτων που να προκαλέσουν την εμφάνιση φυτικών 

και ζωικών ασθενειών και παράλληλα να οδηγήσουν σε εκτεταμένη χρήση 

παρασιτοκτόνων(FAO,2008) 

Τα ακραία καιρικά φαινόμενα όπως οι πλημμύρες και οι ξηρασίες έχουν 

μερίδιο συμμετοχής στην μόλυνση του εδάφους, του υδροφόρου ορίζοντα, των 
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ζωοτροφών και των τροφίμων από χημικά και άλλες επικίνδυνες ουσίες που  

μπορεί να προέρχονται από λύματα(Tirado M et al, 2010). 

 Οι βιοχημικές ιδιότητες του νερού επηρεάζονται από την αύξηση της 

θερμοκρασίας  του ωκεανού και την οξίνιση των υδάτων μεταβάλλοντας την 

μικροχλωρίδα του νερού, τον μεταβολισμό των ψαριών καθώς και την 

εμφάνιση και την παραμονή παθογόνων και ρυπαντών σε ψάρια και 

οστρακοειδή(Tirado M et al, 2010). 

 

ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

ΧΗΜΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ 

 Το τρόφιμο είναι ένα μείγμα χημικών ουσιών. Κάποιες χημικές ουσίες όπως 

οι βιταμίνες θεωρούνται αναγκαίες και ωφέλιμες. Υπάρχουν όμως και τοξικές 

ουσίες επικίνδυνες για την ασφάλεια και την υγεία. Η τοξική δράση των ουσιών 

αυτών μπορεί να εκδηλωθεί άμεσα με ήπια συμπτώματα όπως ναυτία ή 

δημιουργώντας μακροπρόθεσμες βλάβες οργάνων ή συστημάτων του 

οργανισμού. Είναι πιθανόν να έχουν και μεταλαξιογόνο δράση, να παίξουν 

σημαντικό ρόλο στην εμφάνιση και εξέλιξη κάποιων ασθενειών όπως ο 

καρκίνος. Ανάλογα της τοξικότητας της ουσίας μπορεί να προκληθεί ακόμα και 

θάνατος.  

Οι τοξικές ουσίες χωρίζονται σε φυσικά χημικά συστατικά τα οποία 

περιέχονται σε κάποια τρόφιμα φυσικά  και σε πρόσθετες χημικές ενώσεις οι 

οποίες  έχουν ανθρωπογενή προέλευση και μολύνουν τα τρόφιμα.  

Χημικές ουσίες φυσικής προέλευσης 

Σολανίνη στην πράσινη πατάτα: Η κοινή πατάτα (Solanumtuberosum)  

παράγει τοξικά στεροειδή γλυκοαλκαλοειδή κυρίως α-σολανίνη και α-χασονίνη 

ως αποτέλεσμα επίδρασης παραγόντων άγχους όπως η έκθεση στο φως, 

μηχανική βλάβη και ακατάλληλων συνθηκών αποθήκευσης (εικόνα 1). Η 

παραγωγή της σολανίνης δίνει στην πατάτα ένα πράσινο χρώμα λόγω 

συσσώρευσης της χλωροφύλλης, το οποίο μπορεί να περιοριστεί στην 

επιφάνεια ή να επεκταθεί και στο εσωτερικό της πατάτας προσδίδοντάς της και 

μια πικρή γεύση (Mensinga T et al, 2005). 
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Η δηλητηρίαση από την σολανίνη εκδηλώνεται πρωτίστως με 

γαστρεντερολογικές και νευρολογικές διαταραχές. Σε έρευνα που 

πραγματοποιήθηκε με την χορήγηση δόσης γλυκοαλκαλοειδούς σε εθελοντές 

ανθρώπους παρατηρήθηκε ότι τα άτομα που έλαβαν την μεγαλύτερη δόση 

(1,25mg/kgσωματικού βάρους) παρουσίασαν ναυτία και εμετούς 4 ώρες μετά 

την χορήγηση της δόσης λόγω γλυκοαλκαλοειδούς τοξικότητας. Η τοξική 

ουσία παραμένει στον οργανισμό μέχρι να αποβληθεί για 24 ώρες γεγονός που 

ενισχύει την άποψη ότι η καθημερινή κατανάλωση μπορεί να προκαλέσει την 

συσσώρευση των τοξικών ουσιών(Mensinga T et al, 2005). 

 

Εικόνα 1 : α-σολανίνη  

Το φως αυξάνει τη σύνθεση της σολανίνης και επηρεάζεται από την υψηλή 

θερμοκρασία. 

Τοξίνες δηλητηριωδών μανιταριών: Τα άγρια μανιτάρια περιέχουν τοξικές 

ουσίες που προκαλούν δηλητηριάσεις με πιο συχνά συμπτώματα την ζάλη και 

τις γαστρεντερολογικές διαταραχές αλλά μπορεί να προκληθεί ακόμα και 

θάνατος(Horowitz Z, 2015) 

 Οι δηλητηριάσεις που προκαλούνται από τα μανιτάρια είναι 3 ειδών: 

Πρωτοπλασματικές, νευροτοξικές και γαστρεντερολογικές. 

 Πρωτοπλασματική δηλητηρίαση είναι η φαλοειδική και θεωρείται από τις 

πιο επικίνδυνες καθώς ευθύνεται για το μεγαλύτερο ποσοστό θανάτων και 

προκαλεί σοβαρές βλάβες στο ήπαρ και τους νεφρούς.  



12 

 

 Πρωτοπλασματική δηλητηρίαση είναι και η γυρομητρική που οφείλεται 

στην κατανάλωση μανιταριών Gyomitraesculenta. Προκαλείται από την 

υδρόλυση της γυρομητρίνης σε μονομεθυλογρασίνη μια άκρως τοξική ουσία 

ακόμα και σε μικρή ποσότητα. 

 Νευροτοξικές δηλητηριάσεις είναι η δηλητηρίαση από την τοξική ουσία 

μουσκαρίνη και η δηλητηρίαση από ψιλοσιβίνη οι οποίες είναι ισχυρά 

παραισθησιογόνες  ουσίες(Horowitz B and Moss M, 2019). 

 Γαστρεντερολογικές δηλητηριάσεις προκαλούνται από αρκετά είδη 

μανιταριών που περιέχουν διάφορες τοξικές ουσίες όχι πάντα γνωστής χημικής 

σύστασης. Τα πρώτα συμπτώματα που εκδηλώνονται είναι ο εμετός και η 

διάρροια και μπορεί να διαρκέσουν για μέρες προκαλώντας ακόμα και 

θάνατο(Gegan J and Cichowicz, 1993). 

Θαλάσσιες βιοτοξίνες: Το φυτοπλαγκτόν αποτελεί την βασική τροφή των 

δίθυρων οστρακοειδών (μύδια, στρείδια), των καρκινοειδών και των ψαριών.  

Μεταξύ των ειδών των φυκιών υπάρχουν κάποια που παράγουν τοξικά μόρια 

(FAO/WHO, 2016).  Όσο το οικοσύστημα βρίσκεται σε ισορροπία δεν το 

επηρεάζουν σε κατάλληλες όμως φυσικές και χημικές συνθήκες 

πολλαπλασιάζονται ταχύτατα (περίοδοι ανθοφορίας) δίνοντας χρώμα στη 

θάλασσα σε αποχρώσεις του μπλε, του κόκκινου, του πράσινου ή του καφέ. Οι 

τοξικές ουσίες βιο- συσσωρεύονται στα δίθυρα οστρακοειδή, μαλάκια και 

ψάρια σε επιβλαβείς συγκεντρώσεις (Davidson K and Bresnan E, 2009) 

 Η κλιματική αλλαγή έχει συνέπειες στον υδάτινο οικοσύστημα οι οποίες σε 

συνδυασμό με την αύξηση της συγκέντρωσης των θρεπτικών συστατικών και 

τον ευτροφισμό μπορεί να προκαλέσει την πιο συχνή εμφάνιση της ανθοφορίας. 

Η έντονες βροχοπτώσεις πιθανόν να προκαλέσουν μια αύξηση της απορροής 

θρεπτικών συστατικών από το έδαφος (καλλιέργειες) στο υδάτινο περιβάλλον. 

Επίσης η άνθηση των επιβλαβών αλγών ευνοείται από την αυξημένη 

θερμοκρασία (Anderson D et al, 2012).  Οι ακραίες καιρικές συνθήκες μπορεί 

να προκαλέσουν μεταβολή της αλατότητας του νερού και να οδηγήσει τα 

θαλάσσια άλγη να εισέλθουν σε γλυκά νερά. Επίσης η αύξηση του διοξειδίου 
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του άνθρακα, στοιχείο απαραίτητο για την επιβίωση των φυκιών, μπορεί να 

οδηγήσει σε γρήγορη αύξηση τους.  

Οι πιο σημαντικές βιοτοξίνες είναι: 

Παραλυτικές τοξίνες οστρακοειδών: Είναι βιοτοξίνες που μπορεί να 

πρακαλέσουν στους ανθρώπους από ένα μούδιασμα έως αναπνευστική 

ανεπάρκεια.  

Διαρροϊκές τοξίνες οστρακοειδών: προκαλούν γαστρεντερολογικά 

συμπτώματα όπως διάρροια και εμετούς.    

Αμνησιακές τοξίνες οστρακοειδών ή δηλητηρίαση ντομεικού οξέως: 

προκαλεί αμνησία , εμετό και κοιλιακό πόνο.  

Νευροτοξικές τοξίνες οστρακοειδών: Η τοξίκωση οφείλεται στις 

μπραβετοξίνες  και εκδηλώνεται με έναν συνδυασμό νευρολογικών και 

γαστρεντερικών συμπτωμάτων όπως διάρροια, εμετό, παραισθήσεις και 

ίλιγγο(FAO, 2004) 

Παραλυτική δηλητηρίαση:  Η δηλητηρίαση του ανθρώπου γίνεται από την 

κατανάλωση οστρακοειδών που έχουν συσσωρεύσει από άλγη τις τοξίνες που 

προκαλούν PSP (εικόνα 2). Οι παραλυτικές τοξίνες είναι ενωμένες 

τετραυδροπουρίνες που παράγονται από διφωσφορικά του γένους Alexandrium 

(Anderson D et al, 2012). Hπιο γνωστή παραλυτικά τοξίνη είναι η σαξιτοξίνη 

(STX)(FAO, 2004). 
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Εικόνα 2 : Χημικές δομές των τοξινών PSP 

 

Τα κλινικά συμπτώματα των PSP ξεκινούν πρώτα με μούδιασμα στα χείλη 

και την στοματική κοιλότητα λόγω της τοπικής απορρόφησης των τοξινών. Στη 

συνέχεια παρουσιάζεται ζάλη, εμετός, διάρροια και μυϊκή αδυναμία η οποία 

μπορεί να κρατήσει για μέρες. Σε πιο σοβαρές δηλητηριάσεις τα συμπτώματα 

γίνονται εντονότερα με την εμφάνιση αταξίας, δυσκολίας στην ομιλία και μυϊκή 

παράλυση που εξαπλώνεται σε όλο το σώμα. Ο θάνατος επέρχεται από ασφυξία 

λόγω της παράλυσης του αναπνευστικού συστήματος(Μons et al, 1998). 

Διαρροϊκή δηλητηρίαση: Η δηλητηρίαση στον άνθρωπο γίνεται από την 

κατανάλωση δίθυρων οστρακοειδών στον λιπώδη ιστό των οποίων έχουν 

συσσωρευτεί οι λιποδιαλυτές DSP (εικόνα 3). Οι τοξίνες που προκαλούν DSP 

χωρίζονται ανάλογα τη χημική δομή τους και είναι:  

a. Όξινες τοξίνες- περιλαμβάνουν το οκαδαικό οξύ και τα παράγωγά του. 

Είναι λιπόφιλες ενώσεις που αποθηκεύονται στον λιπώδη ιστό των 

οστρακοειδών.  

b. Ουδέτερες τοξίνες – είναι πολυαιθερικές λακτίνες της πεκτενετοξίνης 
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c. Η τρίτη ομάδα περιλαμβάνει μια θειωμένη ένωση, έναν πολυαιθέρα 

τύπου brevetoxin και 45- υδροξυδεσοτοξίνη.  

 Τα κλινικά συμπτώματα από την κατανάλωση των διαρροϊκών τοξινών 

περιορίζονται στο γαστρεντερολογικό σύστημα και εκδηλώνονται με 

διάρροιες, εμετούς, ναυτία και πόνο. 

 Τα συμπτώματα εμφανίζονται περίπου 30΄μετά την κατανάλωση των 

μολυσμένων οστρακοειδών και διαρκούν έως 3 μέρες. Η διαρροϊκή 

δηλητηρίαση δεν είναι θανατηφόρα.  

 

 

 

R1 R2 R3 

οκαδαϊκό οξύ (ΟΑ) H H CH 3 

διοφυσιστοξίνη-1 (DTX1) H CH 3 CH 3 

διοφυσιστοξίνη-2 (DTX2) H CH 3 H 

διοφυσιστοξίνη-3 (DTX3) ακύλιο CH 3 CH 3 
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R C-7 

πεκτενοτοξίνη-1 (PTX1) CH 2 OH R 

πεκτενοτοξίνη-2 (PTX2) CH 3 R 

πεκτενοτοξίνη-3 (PTX3) CHO R 

πεκτενοτοξίνη-4 (PTX4) CH 2 OH Μικρό 

πεκτενοτοξίνη-6 (PTX6) COOH R 

πεκτενοτοξίνη-7 (PTX7) COOH Μικρό 

 

 

C-7 

pectenotoxin-2 seco οξύ (PTX2SA) R 

7-epi-PTX2SA μικρό 

Εικόνα 3.1.Χημικές δομές του οκαδαϊκού οξέος, των δινοφυσιτοξινών και των 

πικτενοτοξινών 
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Εικόνα 3.2 Χημικές δομές των ισεδοτοξινών και της αδριατοξίνης 

Αμνησιακή δηλητηρίαση 

Η δηλητηρίαση ASPπροκαλείται από ένα αμινοξύ όξινο, υδατοδιαλυτό, 

κρυσταλικής μορφής, το δομεϊκό οξύ (DA) (εικόνα 4). Είναι νευροτοξίνη που 

ανήκει σε μια κατηγορία χημικών ενώσεων που ενώνονται με πρωτεΐνες σε 

νευρονικά κύτταρα προκαλώντας τη ρήξη των κυττάρων (Wright J, 1995). 
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Εικόνα 4:Χημικές δομές του δομοϊκού οξέος και των ισομερών του 

Τα κλινικά συμπτώματα τα οποία είναι δυνατόν να εμφανισθούν μετά από 

την κατανάλωση οστρακοειδών με τοξίνη DAείναι κυρίως νευρολογικής 

φύσεως με τοξική δράση στο κεντρικό και περιφερειακό νευρικό σύστημα. 

Πάντα εκδηλώνεται αμνησία εξ ου κ η ονομασία της δηλητηρίασης, επίσης 

μπορεί να προκληθεί εμετός, επιληπτικές κρίσεις, ψυχολογικές διαταραχές 

κώμα ακόμα και θάνατος(Wright J and Quilliam M, 1995).  

Νευρολογική δηλητηρίαση: Προκαλείται από τις μπραβετοξίνες οι οποίες 

είναι τοξικές για τα ψάρια, για τα πτηνά και για τους ανθρώπους αλλά όπως και 

οι περισσότερες βιοτοξίνες όχι για τα θαλασσινά (εικόνα 5).  
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Μπραβετοξίνες τύπου 1 

(Α) : 

PbTx-1, R = CH 2 C (= CH 2 ) CHO 

 

PbTx-7, R = CH 2 C (= CH 2 ) 

CH 2 OH 

 

PbTx-

10, 

R = CH 2 CH (CH 3 ) 

CH 2 OH 

 

Μπραβετοξίνες 

τύπου 2 (Β) : 

PbTx-2 R = CH 2 C (= CH 2 ) 

CHO 

 

οξειδωμένου 

PbTx-2 

R = CH 2 C (= CH 2 ) 

COOH 

 

PbTx-3 R = CH 2 C (= CH 2 ) 

CH2OH 
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PbTx-8 R = CH 2 COCH 2 Cl 

 

PbTx-9 R = CH 2 CH (CH 3 ) 

CH2OH 

 

PbTx-5 το οξικό δακτύλιο Κ του 

PbTx-2 

 

PbTx-6 το εποξείδιο του 

δακτυλίου Η του PbTx-2 

Εικόνα 5 : Χημικές δομές  

 

  

 Η έκθεση στον άνθρωπο λόγω κατανάλωσης οστρακοειδών με 

συσσωρευμένη μπραβετοξίνη μπορεί να προκαλέσει συμπτώματα που 

εμφανίζονται μέσα σε 30΄έως 3 ώρες από την κατανάλωση και διαρκούν 

μερικές μέρες. Τα πιο συνηθισμένα συμπτώματα είναι τοπικό μούδιασμα, 

διάρροιες, αρρυθμίες, υπόταση, επιληψία, ακόμη και κώμα. Δεν προκαλείτε 

θάνατος από την κατανάλωση μπραβετοξίνης (Fleming et al, 1995) 

 Ένας άλλος τρόπος έκθεσης είναι η άμεση επαφή σε νερά με τοξικά άνθη 

όπου μπορεί να εμφανιστεί ερεθισμός του ανώτερου αναπνευστικού 

συστήματος και των ματιών(Tibbets J, 1998) 

Δηλητηρίαση ψαριών Ciguatera: Οι υπεύθυνες τοξίνες για την δηλητηρίαση 

είναι οι σιγουατοξίνες οι οποίες βιο συσσωρεύονται στην τροφική αλυσίδα από 

τα μικρά κοραλλιογενή ψάρια στα όργανα των μεγαλύτερων ψαριών(Lehane L, 

2000)(εικόνα 6).  

 Είναι τοξίνες που δεν καταστρέφονται με την θερμότητα και με το 

μαγείρεμα. 
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R1 R2 

Ρ-ΟΤΧ-1: 1 CH 2 OHCHOH OH 

Ρ-ΟΤΧ-3 (Ρ-ΟΤΧ-2): 1 CH 2 OHCHOH H 

Ρ-ΟΤΧ-4Β (Ρ-ΟΤΧ-4Α); 1 CH 2 CH H 

Εικόνα 6 : Δομή  σιγκουατοξίνης 

 
 

 Τα συμπτώματα που παρουσιάζονται μετά την κατανάλωση μολυσμένων 

ψαριών είναι ευρεία. Περιλαμβάνουν γαστρεντερολογικές διαταραχές και 

νευρολογικά συμπτώματα που μπορεί να εμφανιστούν άμεσα μετά την 

κατανάλωση αλλά και μετά από μέρες και να διαρκέσουν από μερικές 

εβδομάδες ή ακόμα και χρόνια. Οι γαστρεντερολογικές διαταραχές που 

παρουσιάζονται είναι διάρροια, εμετός και κοιλιακός πόνος. Τα νευρολογικά 

συμπτώματα σε ήπιες δηλητηριάσεις είναι μουδιάσματα, διαταραχές της 

διάθεσης, άγχος, κνησμός, αλλοίωση της αντίληψης κρύου και ζεστού, κόπωση, 

ατονία μυϊκού συστήματος και πόνος στις αρθρώσεις. Τα νευρολογικά 

συμπτώματα που μπορεί να παρουσιαστούν σε βαριές δηλητηριάσεις είναι 

αναπνευστική δυσχέρεια, παράλυση και πιο σπάνια θάνατος(Lehane et al, 

2002). 

Μυκοτοξίνες: Οι μυκοτοξίνες είναι φυσικές τοξίνες και δευτερογενείς 

μεταβολίτες των μυκήτων που παράγονται στο τελευταίο στάδιο ανάπτυξής 

τους. Μπορεί να μολύνουν τρόφιμα ζωικής και φυτικής προέλευσης καθώς και 

ζωοτροφές με δυσμενείς συνέπειες για την υγεία των καταναλωτών. Επίσης 
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μπορεί να επιφέρουν οικονομικές απώλειες και να προκαλέσουν οικονομικές 

καταστροφές στους παραγωγούς και τους εμπόρους(Capcarova M et al, 2016). 

 Οι μύκητες που παράγουν τις τοξίνες αναπτύσσονται κυρίως στα 

δημητριακά, στα αποξηραμένα φρούτα, στα καρύδια, στα μπαχαρικά καθώς και 

σε τρόφιμα ζωικής προέλευσης όπως το γάλα, το αβγό και το τυρί. Η ύπαρξη 

μυκοτοξινών σε αυτές τις τροφές οφείλεται κυρίως στην κατανάλωση από το 

ζώο επιμολυσμένων ζωοτροφών.  

 Οι παράγοντες που επηρεάζουν την ανάπτυξή τους είναι το κλίμα, η 

ανάπτυξή τους σε ζεστά και υγρά κλίματα είναι πιο ευνοϊκή, οι συνθήκες 

αποθήκευσή τους και  η υγρασία του περιβάλλοντος. Είναι εύκολο η ανάπτυξη 

του μύκητα να ευνοηθεί από καταπόνηση που προκαλείται από καιρικά 

φαινόμενα  ή από βλάβες που προκαλούν τα πουλιά και από την ύπαρξη 

παρασίτων. Επίσης σημαντικό ρόλο παίζουν και οι ιδιότητες του τροφίμου που 

προσβάλλεται(Zain M, 2011). 

 Η κλιματική αλλαγή και οι επιδράσεις που θα έχει στην μόλυνση των 

καλλιεργειών και των ζωοτροφών με μυκοτοξίνες κερδίζει την προσοχή της 

επιστημονικής κοινότητας που προσπαθεί να αξιολογήσει τη σχέση 

μυκοτοξίνης – φυτού ξενιστή- γεωγραφικής περιοχής. Τα κλιματικά μοντέλα 

προβλέπουν σημαντική μείωση των βροχοπτώσεων το καλοκαίρι σε 

συνδυασμό με αύξηση της θερμοκρασίας που θα έχει σαν αποτέλεσμα μεγάλες 

περιόδους ξηρασίας. Παράλληλα οι συγκεντρώσεις του διοξειδίου του άνθρακα 

( CO2) αναμένεται να διπλασιαστούν ή ακόμα και να τριπλασιαστούν τα 

επόμενα χρόνια. Η σύνθεση των μυκοτοξινών των καλλιεργειών  ενισχύεται 

από αυτές τις αλλαγές(Moreti A et al, 2019). Η επισιτιστική ασφάλεια είναι 

πιθανόν να επηρεαστεί σημαντικά στις αναπτυσσόμενες χώρες καθώς στην 

ανατολική και δυτική Αφρική έχει αυξηθεί η καλλιέργεια αραβόσιτου ο οποίος 

σε έντονες ξηρασίες είναι επιρρεπής σε μολύνσεις των καλλιεργειών από 

αφλατοξίνες τόσο πριν όσο και μετά την συγκομιδή(Medina A et al, 2014).  

 Παραδείγματα ειδικών καιρικών συνθηκών που δείχνουν πως η κλιματική 

αλλαγή θα μπορούσε να επηρεάσει την σύνθεση μυκοτοξινών είναι τα 

καλοκαίρια του 2003 και 2004 και το καλοκαίρι του 2012 στην περιοχή της 
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Μεσογείου όπου η ξηρασία και οι αυξημένες θερμοκρασίες προκάλεσαν την 

μόλυνση του καλαμποκιού με φουμασίνες και του γάλακτος των ζώων με 

αφλατοξίνες Μ1μέσω μολυσμένων ζωοτροφών. 

Πλημμύρες μετά από ξηρασίες επίσης ευνοούν την ανάπτυξη μυκοτοξινών 

γεγονός που δείχνει πως η κλιματική αλλαγή επηρεάζει σημαντικά την 

εμφάνιση μυκοτοξινών (Milicevic D et al, 2019)(εικόνα 7).  

Εικόνα 7  

Oι μύκητες μπορεί να υπάρχουν στις καλλιέργειες και στα τρόφιμα αλλά να 

μην παράγουν τοξίνες επίσης είναι δυνατόν ένας μύκητας να παράγει 

περισσότερες από μία τοξίνες (Zain M, 2011). Επιπλέον είναι δυνατόν να 

υπάρχει απουσία μύκητα στην τροφή αλλά να υπάρχει μυκοτοξίνη καθώς η 

τοξίνη είναι ιδιαίτερα ανθεκτική και δεν καταστρέφεται εύκολα οπότε μπορεί 

να μείνει και μετά το θάνατο του μύκητα(Bennet J and Klich M, 2003).  

Η ύπαρξη μυκοτοξινών στα τρόφιμα είναι επικίνδυνη για την υγεία του 

ανθρώπου καθώς μπορεί να προκαλέσουν τοξικότητα σε διάφορα όργανα και  

καρκίνο.  Ορισμένες μυκοτοξίνες είναι υπεύθυνες για ανοσοκαταλστατικές 

αντιδράσεις με συνέπεια την μείωση της αντίστασης σε ασθένειες. Άλλες 

διαταραχές που μπορεί να προκαλέσουν  είναι ορμονολογικές, ουρογεννητικές, 

γαστρεντερολογικές και νευρικές(WHO, 2018). 
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Οι μυκοτοξίνες είναι δύσκολο να ταξινομηθούν καθώς υπάρχει πληθώρα 

χημικών δομών, βιολογικών επιδράσεων και η παραγωγή τους είναι από 

διαφορετικά μυκητιακά είδη. Καθορίζονται όμως από την τοξική τους δράση 

σε σπονδυλωτά και την παραγωγή τους από μύκητες.  

Κατηγορίες μυκοτοξινών : 

α) Αφλατοξίνες: Το όνομα της αφλατοξίνης προέρχεται από το μύκητα 

παραγωγής της Aspergillusκαι Flavusκαι τη λέξη τοξίνη. Έρευνα με 

χρωματογραφία λεπτής στοιβάδας απέδειξε την ύπαρξη 4 φυσικά απαντώμενων 

αφλατοξινών, ‘όπως είναι η Β1,Β2, G1,G2. Η πιο γνωστή είναι η Β1 και 

θεωρείται το πιο γνωστό φυσικό καρκινογόνο και μεταλαξιογόνο καθώς 

προκαλεί μεταλλάξεις στα χρωμοσώματα(εικόνα 8). 

 

Εικόνα 8: Αφλατοξίνη Β1 Bennet JW 

 

Επίσης σημαντικές για την υγεία του ανθρώπου είναι οι αφλατοξίνες Μ1και 

Μ2 που βρίσκονται στο γάλα και είναι παράγωγα των προηγούμενων. 

Παράγονται από τον βιο-μετασχηματισμό στην μεταβολική οδό των 

θηλαστικών που έχουν καταναλώσει ζωοτροφές επιμολυσμένες με 

αφλατοξίνες.  

 Από την κατανάλωση αφλατοξινών προκαλείται αφλατοξίκωση. Είναι μια 

δηλητηρίαση που μπορεί να εκδηλωθεί σαν οξεία δηλητηρίαση και μετά από 

δηλητηρίαση χρόνιας έκθεσης.  

Οξεία δηλητηρίαση: τα συμπτώματα είναι η ηπατική νέκρωση και το οίδημα 

με επακόλουθο την ασθένεια ή τον θάνατο. 
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Δηλητηρίαση από χρόνια έκθεση: είναι η έκθεση που γίνεται σε βάθος 

χρόνου και εξαρτάται από την δόση και την διάρκεια της έκθεσης οπότε και οι 

συνέπειες είναι ανάλογες. Οι μεγάλες δόσεις οδηγούν σε κίρρωση του ήπατος 

και η χρόνια έκθεση σε μικρές δόσεις έχει ανοσολογικές και θρεπτικές 

συνέπειες που οδηγούν σε ανεπάρκεια θρεπτικών συστατικών και υποσιτισμό 

με αντίστοιχες επιπτώσεις για τη φυσιολογική λειτουργία και ανάπτυξη του 

οργανισμού. Η συσωρευτική δόση αφλατοξίνης κατά τη διάρκεια της ζωής 

οδηγεί στην εμφάνιση καρκίνου λόγω μεταλλάξεων κυρίως στο ήπαρ και στους 

πνεύμονες(Marin S et al, 2013). 

β) Ωχρατοξίνες: Παράγονται από μύκητες που βρίσκονται σε τροπικά 

κλίματα. Κύριος εκπρόσωπος της κατηγορίας αυτής είναι η ωχρατοξίνη Α που 

παράγεται από τους μύκητες του γένους Aspergillusκαι Penicillium(εικόνα 9). 

Η ωχρατοξίνη μπορεί να προσβάλει μια μεγάλη ποικιλία τροφίμων όπως 

δημητριακά, μπύρα, κακάο, καφέ και καρυκεύματα. Έχει ανιχνευτεί στο αίμα 

ανθρώπων και στο γάλα των ζώων, και χαρακτηρίζεται ως νευροτοξική, 

ηπατοτοξική, ανοσοτοξική και καρκινογόνος. Προκαλεί τερατογένεση και 

καρκινογένεση. Η δράση της εστιάζεται στην αναστολή της δράσης του 

ενζύμου που ευθύνεται για την σύνθεση φαινιλαλανίνης – eRNA.  

 

Εικόνα 9: Ωχρατοξίνη  

γ) Φουμονισίνες(εικόνα 10): παράγονται από μύκητες του γένους 

Fusariumπου μολύνουν κυρίως τον αραβόσιτο. Η πιο τοξική μυκοτοξίνη αυτής 
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της κατηγορίας είναι η φουμασίνη Β1 (FB1). Χαρακτηρίστηκε ως καρκινογόνος 

από τον Διεθνή Οργανισμό Έρευνας για τον Καρκίνο (IARC). Μελέτες σε 

πειραματόζωα έχουν δείξει ότι η έκθεση σε φουμονισίνες μπορεί να προκαλέσει 

νευρολογικές διαταραχές και ελαττώματα του νευρικού σωλήνα καθώς η 

φουμονισίνη μέσω ενός μηχανισμού δράσης διασπά την δομή και επηρεάζει 

την λειτουργία των κυτταρικών μεμβρανών με συνέπεια την μειωμένη 

απορρόφηση φιλικού οξέως μέσω των υποδοχέων της μεμβράνης. Τα μειωμένα 

επίπεδα φιλικού οξέως κατά την εμβρυική περίοδο σχετίζονται με διαταραχές 

του νευρικού σωλήνα(Wild S and Gong Y, 2010) 

 

Εικόνα 10: Φουμανισίνες   

δ) Τοξικές λακτόνες: η κατηγορία αυτή μυκοτοξινών περιλαμβάνει την 

πατουλίνη(εικόνα 11) η οποία βρίσκεται στα φρούτα όπως τα μήλα, τα αχλάδια 

και ειδικότερα στους χυμούς αυτών. Προκαλεί νεφροτοξικές επιδράσεις και 

γαστρεντερικά συμπτώματα.  

 

Εικόνα 11: Πατουλίνη  

ε) Ζεαραλενόνη: παράγεται από τους μύκητες του γένους Fusarium(εικόνα 

12)και αναπτύσσεται στο καλαμπόκι, στο σιτάρι, στη βρώμη, και στο κριθάρι. 

Είναι ενδοκρινικός διαταράκτης καθώς εμφανίζει δράση παρόμοια με των 
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οιστρογόνων στα θηλαστικά που έχουν προσβληθεί. Έχει πιθανή καρκινογόνο 

δράση( Ζain M, 2011). 

 

Εικόνα 12: Ζαεραλενονη 

 Η Ευρωπαική νομοθεσία θεωρεί τις μυκοτοξίνες επιμολυντές τροφίμων. 

Δεν είναι δυνατή η ολική αποφυγή της ανάπτυξης των διαφόρων μυκήτων, 

επομένως συνιστάται ο περιορισμός των μυκοτοξινών κάτω από ένα επίπεδο. 

Ο καθορισμός ανώτερων επιτρεπτών ορίων περιεκτικότητας μυκοτοξινών στα 

τρόφιμα είναι μια δύσκολη και σύνθετη διαδικασία καθώς πρέπει να ληφθούν 

υπόψη πολλοί παράγοντες όπως η τοξικότητα συγκεκριμένων τοξινών, η 

διαφορετική επίδραση της τοξικής ουσίας στους ενήλικες και στα παιδιά, ο 

μεταβολισμός των ουσιών αυτών και η οξεία και χρόνια τοξικότητα. Η 

Ευρωπαική Ένωση έχει θεσπίσει κάποια όρια για τα τρόφιμα και τις 

ζωοτροφές(Κανονισμός ΕΚ αρ 1881/2006), (Codex Alimentarius commission, 

2019).  

Χημικές ουσίες από ρύπανση περιβάλλοντος 

«Η ρύπανση του περιβάλλοντος είναι η παρουσία στην ατμόσφαιρα ουσιών, 

θορύβου, ή ακτινοβολίας, που σε φυσιολογικές συνθήκες δεν θα υπήρχαν, σε 

συγκεντρώσεις και διάρκεια που θα μπορούσαν να προκαλέσουν αρνητικές 

συνέπειες στην ανθρώπινη υγεία και στα οικοσυστήματα». 

 Η περιβαλλοντική ρύπανση σχετίζεται με την πρόοδο της τεχνολογίας, της 

επιστήμης, την ανάπτυξη της βιομηχανίας και την παραγωγή ενέργειας καθώς 

η εκπομπή ρύπων προέρχεται μεταξύ άλλων από βιομηχανικές εγκαταστάσεις 

και από τις μεταφορές και μετακινήσεις. Είναι ένα πρόβλημα που επιδρά πέρα 
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από τοπικό και σε παγκόσμιο επίπεδο καθώς συμβάλλει στο φαινόμενο του 

θερμοκηπίου, στην καταστροφή του στρατοσφαιρικού όζοντος και στην 

αύξηση του όζοντος της ατμόσφαιρας καθώς και  στην πρόκληση φαινομένων 

όξινης βροχής με τις δυσμενείς συνέπειες που επιφέρει στο οικοσύστημα στον 

άνθρωπο ακόμα και σε μνημεία και αγάλματα. 

 Οι ρύποι της ατμόσφαιρας μπορεί να είναι πρωτογενείς ή δευτερογενείς. Οι 

πρωτογενείς ρύποι εκπέμπονται απευθείας στην ατμόσφαιρα από τις πηγές 

ρύπανσης. Οι δευτερογενείς ρύποι προέρχονται από τις χημικές αντιδράσεις 

των πρωτογενών ρύπων στην ατμόσφαιρα.  

 Σύμφωνα με τον Παγκόσμιο Οργανισμό Υγείας (ΠΟΥ) οι 6 κυριότεροι 

ατμοσφαιρικοί ρύποι που βλάπτουν την υγεία του ανθρώπου και το 

οικοσύστημα είναι τα σωματίδια, το τροποσφαιρικό όζον, το μονοξείδιο του 

άνθρακα (CO), τα οξείδια του θείου, τα οξείδια του αζώτου και ο μόλυβδος. 

Ορισμένοι ρύποι μπορεί να προκαλέσουν σοβαρά προβλήματα στον ανθρώπινο 

οργανισμό να λειτουργήσουν σαν ενδοκρινικοί διαταράκτες ή ακόμα και να 

συμβάλλουν στην εμφάνιση διαφόρων μορφών καρκίνου.  Τέτοια ρύποι είναι 

οι πτητικές οργανικές ενώσεις (VOC), οι πολυκυκλικοί αρωματικοί 

υδρογονάνθρακες (PAH) και το βενζόλιο(US environmental protection agency, 

1996). 

 Η σημαντικότητα του προβλήματος έχει αναγνωριστεί από την παγκόσμια 

κοινότητα και γίνονται περιβαλλοντικές  προσεγγίσεις. Έχει υπογραφεί μια 

παγκόσμια συμφωνία κρατών για την αντιμετώπιση της καταστροφής του 

όζοντος της στρατόσφαιρας η συμφωνία του Μόντρεαλ και για την 

αντιμετώπιση του φαινομένου του θερμοκηπίου το πρωτόκολλο του Κιότο. 

Προϊόντα καύσης: η καύση των υδρογονανθράκων αφαιρεί οξυγόνο από την 

ατμόσφαιρα και εκπέμπονται στοιχεία που είναι προϊόντα ή υποπροϊόντα της 

διεργασίας της καύσης σε ποσότητες ανάλογες του είδους και των συνθηκών 

της διεργασίας. Τα στοιχεία που μπορεί να παραχθούν κατά την καύση είναι 

υδρογονάνθρακες, μονοξείδιο, οξείδια του αζώτου, σωματίδια, θειούχα αέρια 

και αλογονάνθρακες (Baukal J, 2004),(Glassman I and Yetter R, 2008). 
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 Η ρύπανση του φυσικού περιβάλλοντος από προϊόντα καύσης εισέρχεται 

στην τροφική αλυσίδα και καταλήγει στον άνθρωπο. Μέσω της τροφικής 

αλυσίδας αλληλοεπιδρά μια κοινότητα οργανισμών που απαρτίζουν ένα 

οικοσύστημα. Επίσης αλληλεπίδραση υπάρχει και με τους κύκλους του νερού 

και του οξυγόνου, στοιχείων που συμβάλλουν στην επιβίωση του οργανισμού. 

Όταν ένα οικοσύστημα μολύνεται διαταράσσεται η φυσική ισορροπία 

επηρεάζοντας τους οργανισμούς ποικιλοτρόπως. Τεράστιο αντίκτυπο για ένα 

οικοσύστημα έχει κυρίως η μόλυνση του νερού. Οι ρύποι σε υδροβιότοπους 

από τα φυτά και τους οργανισμούς βιο-συσσωρεύονται κατά μήκος της 

τροφικής αλυσίδας. 

 Οι επιπτώσεις από την έκθεση στους ρύπους μέσω της τροφής είναι ποικίλες 

και εξαρτώνται από το βαθμό και το είδος της ρύπανσης. Συχνές συνέπειες είναι 

οι αλλεργίες, οι αποβολές εμβρύων, οι συγγενείς διαμαρτυρίες, οι διανοητικές 

αναπηρίες, τα προβλήματα αναπαραγωγής, τα γαστρεντερολογικά προβλήματα 

ακόμα και η δημιουργία νεοπλασιών. Τα προϊόντα καύσης των 

υδρογονανθράκων μπορεί να επηρεάσουν και έμμεσα την ασφάλεια και την 

επάρκεια των τροφίμων καθώς η πλειοψηφία των αερίων που εκπέμπονται 

συμβάλλουν στο φαινόμενο του θερμοκηπίου, στην μείωση του 

στρατοσφαιρικού όζοντος και στην αύξηση της θερμοκρασίας του πλανήτη με 

συνέπειες στις καλλιέργειες, στην παραγωγή και στην ασφάλεια των τροφίμων.  

Αιωρούμενα σωματίδια: τα αιωρούμενα σωματίδια έχουν ενοχοποιηθεί για 

την αύξηση της θνησιμότητας αλλά και για την εμφάνιση χρόνιων βλαβών στην 

υγεία. Μολύνουν εύκολα το περιβάλλον και την τροφική αλυσίδα καθώς ο 

άνεμος διευκολύνει τη μεταφορά τους σε μεγάλες αποστάσεις όπου και 

εγκαθίστανται στο έδαφος και στα επιφανειακά ύδατα.  

 Τα σωματίδια χωρίζονται σε κατηγορίες ανάλογα με τη διάμετρό τους. Πιο 

επικίνδυνα θεωρούνται τα σωματίδια μικρής διαμέτρου PM10 και τα PM2,5 

καθώς έχουν την ικανότητα να περάσουν  στην κυκλοφορία του αίματος. 

Προκαλούν φλεγμονή, αυξάνουν την πηκτικότητα του αίματος και αυξάνεται η 

δραστηριότητα των μακροφάγων. Από μελέτες φαίνεται ότι τα αστικά 

σωματίδια που εισάγονται στον οργανισμό από μολυσμένες τροφές μπορεί να 
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μεταβάλλουν την ανοσολογική λειτουργία του εντέρου(Salim S et al, 2014) και 

να προκαλέσουν αύξηση της αθηρωματικής πλάκας στο εσωτερικό τοίχωμα 

των αρτηριών(εικόνα 13). 

 

Εικόνα 13: Οι αλλαγές που προκαλούν τα σωματίδια στα επιθηλιακά κύτταρα 

του εντέρου και οι επιπτώσεις τους 

Προϊόντα ατελούς καύσης: Τα προϊόντα της ατελούς καύσης είναι από τις 

σημαντικότερες κατηγορίες ρύπων καθώς έχουν μεταλαξιογόνο και 

καρκινογόνο ιδιότητα. Στα τρόφιμα υπάρχουν κυρίως σε έλαια, μαργαρίνες και 

ψάρια. Επίσης από το ψήσιμο, το τσιγάρισμα και το τηγάνισμα τροφίμων 

παράγεται βενζοπυρένιο ένα από τα ισχυρότερα προϊόντα ατελούς καύσης. 

Παράγονται και από φυσικές πηγές όπως οι πυρκαγιές όμως η συμμετοχή τους 
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στην ρύπανση είναι αμελητέα σε σχέση με τα προϊόντα που εκλύονται από 

ανθρωπογενείς πηγές όπως οι βιομηχανίες και τα μέσα μεταφοράς.  

Πτητικές οργανικές ενώσεις VOCs: πτητικές οργανικές ενώσεις είναι οι 

ενώσεις που όταν εισέλθουν στην ατμόσφαιρα μπορούν να παραμείνουν τόσο 

χρόνο ώστε να πάρουν μέρος σε φωτοχημικές αντιδράσεις. Χαρακτηριστικό 

τους είναι η υψηλή τάση ατμών. Οι VOCsείναι πολυάριθμες και βρίσκονται 

παντού είτε στη φύση είτε παράγονται από την ατελή καύση καυσίμων, από τις 

εξατμίσεις, από την χρήση προϊόντων προσωπικής φροντίδας, από 

φυτοφάρμακα και από άλλα καταναλωτικά προϊόντα. Παρουσιάζουν 

συσσώρευση σε τρόφιμα ή μπορούν να δημιουργηθούν κατά την προετοιμασία 

και επεξεργασία των τροφίμων. VOCsστα τρόφιμα μπορεί να μεταναστεύσουν 

και από την συσκευασία(Cao X et al,2015). Οι περισσότερες μυρωδιές είναι 

VOCsκαι είναι ένας τρόπος επικοινωνίας μεταξύ φυτών και ζώων. Κυρίως 

κάποιες πτητικές ενώσεις ανθρωπογενούς προέλευσης είναι επικίνδυνες για τον 

άνθρωπο και το περιβάλλον για αυτό και η εκπομπή τους ρυθμίζεται από 

νόμους ώστε να παραμένουν οι συγκεντρώσεις τους σε ελεγχόμενα και ασφαλή 

επίπεδα. Η τοξικότητα τους για τον άνθρωπο είναι μικρή αλλά έχουν 

μακροπρόθεσμες επιπτώσεις στην υγεία από χρόνια έκθεση σε μικρές 

συγκεντρώσεις γεγονός που δεν βοηθάει να γίνει αντιληπτή η επικινδυνότητα 

καθώς τα συμπτώματα αργούν να εμφανισθούν. Οι επιπτώσεις από την χρόνια 

έκθεση μπορεί να αφορούν βλάβες του ήπατος και των νεφρών, να επηρεάσουν 

το κεντρικό νευρικό σύστημα και να παίξουν ρόλο στην εμφάνιση καρκίνου. 

Επικίνδυνες πτητικές οργανικές ενώσεις που έχουν απαγορευθεί ή ελέγχονται 

αυστηρά είναι οι χλωροφθοράνθρακες που βρίσκονται σε προϊόντα καθαρισμού 

και υγρά ψυκτικά. Άλλες επικίνδυνες πτητικές οργανικές ενώσεις είναι το 

χλωριούχο μεθυλένιο, που θεωρείται καρκινογόνο και βρίσκεται σε υλικά που 

χρησιμοποιούνται σαν διαλυτικά, και το βενζόλιο(Fleming J and Smith R, 

2003). 

Βενζόλιο: η κύρια έκθεση σε βενζόλιο είναι μέσω της αναπνοής αλλά μπορεί 

να γίνει και από κατανάλωση μολυσμένων τροφών και νερού(Harrison R et al, 

2000).Έχει ανιχνευθεί στα τρόφιμα και κυρίως σε τυριά, σε μαγειρεμένο βοδινό 

καθώς και σε φρούτα και λαχανικά όπως στις μπανάνες και στα κολοκυθάκια 
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(Fleming J and Smith R, 2003).Η απορρόφηση του βενζολίου μέσω της 

κατάποσης είναι ταχεία.  

 Το βενζόλιο είναι ένας αρωματικός υδρογονάνθρακας. Περιέχεται σε 

μικρές ποσότητες στο πετρέλαιο, στο λιθάνθρακα, στην πίσσα και στον καπνό 

των τσιγάρων. Επίσης ίχνη βενζολίου εκπέμπονται και από την ατελή καύση 

οργανικής ύλης. Στους εσωτερικούς χώρους οι πηγές του βενζολίου είναι 

πολλές όπως τα οικοδομικά υλικά, τα συστήματα θέρμανσης και μαγειρέματος, 

τα έπιπλα αλλά και οι ανθρώπινες δραστηριότητες όπως το κάπνισμα.  

 Η οξεία έκθεση σε υψηλές συγκεντρώσεις προκαλεί θάνατο από ασφυξία ή 

κατάρρευση του κεντρικού νευρικού συστήματος. Σε ήπια έκθεση 

προκαλούνται πονοκέφαλοι, ναυτία, μουδιάσματα και κόπωση. Σημαντικές 

είναι οι χρόνιες επιδράσεις καθώς προκαλούνται χρωμοσωμικές ανωμαλίες με 

συνέπεια την ανάπτυξη απλαστικής αναιμίας και λευχαιμίας. Άλλες επιδράσεις 

στο αίμα που έχουν παρατηρηθεί είναι η θρομβοπενία και η λεμφοπενία.  

 Η χρόνια έκθεση προκαλεί χρωμοσωμικές μεταβολές (Andreoli C et al, 

1997) και μελέτες έχουν δείξει ότι μεταβολίτες του βενζολίου ενεργοποιούν 

οξυγονωμένες ελεύθερες ρίζες που μπορεί να προκαλέσουν μεταβολές στο 

DNA.  

 Το βενζόλιο μπορεί να προκαλέσει και άλλες χρόνιες παθήσεις όπως 

προβλήματα στην αναπαραγωγή, εγκεφαλοπάθειες, διαταραχές του κεντρικού 

νευρικού συστήματος και πρόκληση προβλημάτων στη λειτουργία των νεφρών 

και του ήπατος.  

Πετρελαιοκηλίδες: από τα αρχαία χρόνια βυθίζονται πλοία αλλά η μεγάλη 

σημασία του πετρελαίου στον εικοστό αιώνα και η ανάπτυξη του παγκόσμιου 

στόλου των δεξαμενόπλοιων έχει επιστήσει  την προσοχή στις επιπτώσεις τω 

θαλάσσιων ατυχημάτων και ναυαγίων. Οι επιπτώσεις των πετρελαιοκηλίδων 

επηρεάζονται από διάφορους παράγοντες όπως τα χαρακτηριστικά του 

οικοσυστήματος οι φυσικές, βιολογικές και χημικές διεργασίες που λαμβάνουν 

χώρα σε αυτό καθώς και από τα φυσικοχημικά χαρακτηριστικά του πετρελαίου 

(Rogowska J and Namiesnik J, 2010). Για παράδειγμα αν η διαρροή συμβεί σε 
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περιοχή με θερμότερο κλίμα η εξάπλωση είναι ταχεία. Τα οικοσυστήματα είναι 

σύνθετα και ακόμα και ένας οργανισμός να επηρεαστεί θα επηρεαστούν και 

στην συνέχεια πολλοί άλλοι. Το πετρέλαιο μπορεί να βλάψει οποιοδήποτε ζώο 

άμεσα αλλά μπορεί και να ταξιδέψει μέσω της τροφικής αλυσίδας από την 

στιγμή που θα μολυνθεί κάποιος οργανισμός που βρίσκεται σε αυτή. Για 

παράδειγμα, αν μολυνθεί το φυτοπλαγκτόν από το πετρέλαιο οι οργανισμοί που 

τρέφονται με αυτό θα μολυνθούν και στην συνέχεια και άλλοι οργανισμοί που 

θα τραφούν με αυτούς. Ομοίως και όταν μολυνθεί ένα πτηνό η μόλυνση θα 

περάσει και στον θηρευτή του και στην συνέχεια της τροφικής αλυσίδας 

φθάνοντας και στον άνθρωπο. Είναι κατανοητό ότι είναι πολύ εύκολο η 

μόλυνση μέσω της τροφής να περάσει εκτός ορίων της του οικοσυστήματος 

που συνέβη η διαρροή του πετρελαίου. Το πετρέλαιο απορροφάται από τον 

λιπώδη ιστό των ψαριών και βιο-συσσωρεύεται στην πορεία της τροφικής 

αλυσίδας(Morena R et al, 2013).  

Ραδιενέργεια στα τρόφιμα: τα ραδιονουκλεοτίδια είναι ραδιενεργά ισότοπα 

των στοιχείων και βρίσκονται φυσικά στο περιβάλλον  .Η έκθεση του ανθρώπου 

στην ακτινοβολία είναι συνεχής και οφείλεται στην ακτινοβολία που 

προέρχεται από το διάστημα (κοσμική ακτινοβολία) και στη ακτινοβολία που 

προέρχεται από υλικά που υπάρχουν στην φύση και βρίσκονται στο έδαφος, 

στο νερό και στον αέρα. Στα τρόφιμα ανιχνεύονται ραδιονουκλεοτίδια η 

συγκέντρωση των οποίων ποικίλλει και εξαρτάται από παράγοντες όπως το 

είδος του τροφίμου, η γεωλογία της περιοχής, το κλίμα και οι γεωργικές 

πρακτικές. Κοινά ραδιενεργά ισότοπα που βρίσκονται κοινά στα τρόφιμα είναι 

το ράδιο 226Ra, κάλιο 40Kκαι το ουράνιο 238U. Το περιβάλλον και τα τρόφιμα 

μπορεί να μολυνθούν με ραδιενέργεια μετά από ατυχήματα σε πυρηνικούς 

σταθμούς και από στρατιωτικές επιχειρήσεις με πυρηνικές βόμβες. Κοινά 

ραδιενεργά ισότοπα από πυρηνικές εγκαταστάσεις είναι το ραδιενεργό 

υδρογόνο 3H, ο άνθρακας 14C, το κοβάλτιο 60Co, το στρόντιο 89Srκαι 90Sr, το 

ιώδιο 131Iκαι 129I, το ουράνιο 235U, το καίσιο 134Csκαι137Cs και το ιρίδιο 192Ir 

(FAO/WHO,2011). 
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 Το ραδιενεργό υλικό διέρχεται στην τροφική αλυσίδα και καταλήγει στον 

άνθρωπο. Η βλάβη που είναι δυνατόν να προκληθεί εξαρτάται από το 

ραδιενεργό ισότοπο και από τον βαθμό έκθεσης του ανθρώπου σε αυτό.  

 Κατά τα πυρηνικά ατυχήματα εκλύονται μεγάλες ποσότητες ραδιενεργών 

ισοτόπων στο περιβάλλον που επηρεάζουν τα τρόφιμα καθώς είτε επικάθονται 

στην επιφάνειά τους όπως σε φρούτα και λαχανικά είτε μολύνουν τον αέρα και 

το νερό με επακόλουθο να μεταφερθούν μέσω αυτών στα τρόφιμα. Στην 

συνέχεια τα ραδιενεργά ισότοπα που έχουν εισχωρήσει στην τροφική αλυσίδα 

καταλήγουν στον άνθρωπο μέσω της απευθείας κατανάλωσης μολυσμένων 

λαχανικών και φρούτων και μέσω της κατανάλωσης κρέατος ή γάλακτος ζώων 

που έχουν τραφεί με μολυσμένη βλάστηση(FAO/WHO,2011). 

Με την μόλυνση των ποταμών και της θάλασσας με ραδιενεργά ισότοπα 

μολύνονται τα ψάρια και τα θαλασσινά. Τα ραδιονουκλεοτίδια έχουν υψηλή 

αραίωση στο νερό οπότε η μόλυνση του θαλάσσιου οικοσυστήματος 

περιορίζεται τοπικά.  

 Η μόλυνση εξαρτάται και από το είδος του ραδιοισοτόπου καθώς μερικά 

έχουν μικρό χρόνο ζωής και δεν προλαβαίνουν να απορροφηθούν από τα 

τρόφιμα. Το 131Iέχει διάρκεια ζωής λίγες εβδομάδες, το 137Csέχει διάρκεια ζωής 

30 έτη, και το 89Sr23 έτη. Σε μετρήσεις μερικά χρόνια μετά το πυρηνικό 

ατύχημα στην Fukoshima διαπιστώθηκαν ακόμα υψηλές συγκεντρώσεις 

ραδιενεργών ισοτόπων κυρίως σε άγρια χόρτα και βρώσιμα μανιτάρια(Kunii N 

et al, 2018).  Μετά το πυρηνικό ατύχημα ελευθερώθηκαν μεγάλες ποσότητες  

ραδιονουκλεοτιδίων που μόλυναν την ατμόσφαιρα. Το ραδιενεργό ιώδιο 

μόλυνε το νερό και τα τρόφιμα αμέσως μετά την έκλυσή του. Το ραδιενεργό 

καίσιο ανιχνεύτηκε στα τρόφιμα ένα έτος μετά το ατύχημα σε υψηλότερη 

συγκέντρωση ακόμη και σε σχέση με τα υπόλοιπα ραδιοισότοπα με μεγάλο 

χρόνο ζωής όπως το στρόντιο(Murakami M and Oki T, 2014). 

 Οι επιπτώσεις στην υγεία του ανθρώπου από την έκθεση σχετίζονται  με την 

καταστολή του ανοσοποιητικού συστήματος και με την ανησυχία ότι σε 

μακροπρόθεσμη  υψηλή έκθεση σε ακτινοβολία υπάρχει η πιθανότητα 

ανάπτυξης καρκίνου. Ο ICRPεκτιμά ότι η πρόσληψη ακτινοβολίας που 
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οφείλεται στις φυσικές πηγές ανά έτος είναι ≃ 2,4mSv, ο αριθμός αυτός 

ποικίλει ανά γεωγραφική περιοχή. Η φυσική ακτινοβολία από το υπέδαφος 

είναι 0,3-1 mSv, από το ραδόνιο 0,2-10mSv, από κοσμική ακτινοβολία 0,1-

1mSvκαι από τις τροφές η ετήσια φυσική έκθεση είναι 0,2-1mSv. Συνεπώς η 

επιπλέον ακτινοβολία που μπορεί να ληφθεί από μολυσμένα τρόφιμα δύναται 

να αυξήσει αισθητά την συνολική ετήσια έκθεση και τις επιπτώσεις που μπορεί 

να προκληθούν. Τα ασφαλή όρια είναι σύμφωνα με το Ελληνικό και Ευρωπαϊκό 

όριο επαγγελματικής έκθεσης 10μSv/hδηλαδή 20mSvανά έτος και για τον 

κοινό πληθυσμό 1mSvανά έτος. 

 Οι επιπτώσεις που μπορεί να προκληθούν εξαρτώνται από το είδος του 

ραδιενεργού ισοτόπου και τον βαθμό έκθεσης του οργανισμού σε αυτό.  

 Το ραδιενεργό ιώδιο I131στα τρόφιμα θεωρείται επικίνδυνο παρά τον μικρό 

χρόνο ζωής του. Η μεταφορά του γίνεται γρήγορα από το περιβάλλον στα ζώα 

και έπειτα στο γάλα αυτών. Η κατανάλωση μολυσμένου γάλακτος προκαλεί 

συσσώρευση του ραδιενεργού ιωδίου στο θυρεοειδή αδένα. Η συσσώρευση 

μπορεί να προκαλέσει καρκίνο του θυρεοειδούς.  

 Το ραδιενεργό καίσιο Cs134και Cs137έχει μεγαλύτερο χρόνο ζωής συνεπώς 

μπορεί να παραμείνει στο περιβάλλον για μεγαλύτερο χρονικό διάστημα και να 

μολύνει την τροφική αλυσίδα. Όταν εισέλθει στο σώμα κατανέμεται στους 

μαλακούς ιστούς ομοιόμορφα. Η συσσώρευσή του σχετίζεται με αυξημένο 

κίνδυνο εμφάνισης καρκίνου(FAO/WHO,2011). 

 Το στρόντιο Sr90είναι επίσης επικίνδυνο για την υγεία του ανθρώπου. 

Μεταφέρεται μέσω της μολυσμένης τροφής στα ζώα και στην συνέχεια στο  

γάλα τους. Όταν εισέλθει στο σώμα απορροφάται από τα οστά όπως το 

ασβέστιο και εκπέμπει σωματίδια β προκαλώντας καταστροφές στα κύτταρα.  

 Τα κύτταρα όταν δεχθούν ραδιενεργή ακτινοβολία νεκρώνονται. Αν δεν 

νεκρωθούν θα υποστούν σημαντικές ζημιές και βλάβες. Αν οι βλάβες δεν 

διορθωθούν θα οδηγήσουν σε μεταλλάξεις και πιθανόν στην εμφάνιση 

καρκίνου.  
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 Η έκθεση σε ραδιενέργεια είναι σημαντική κατά την περίοδο της κύησης. 

Το έμβρυο είναι πολύ πιο ευαίσθητο καθώς επίθεση στα κύτταρα θα 

δημιουργήσει μετάλλαξη σε όλα τα κύτταρα του εμβρύου.  

Βαρέα μέταλλα: Τα βαρέα μέταλλα είναι φυσικά στοιχεία με πυκνότητα 

μεγαλύτερη από το νερό, υψηλό ατομικό βάρος, υψηλή ατομική αγωγιμότητα 

και ελατότητα (Jaishankar M et al, 2014). Θεωρούνται ατμοσφαιρικοί ρύποι 

και η επιρροή τους στο περιβάλλον και στους ζώντες οργανισμούς είναι 

δυσμενής(Jarup L, 2003). Βαρέα μέταλλα όπως το αρσενικό As, το κάδμιο Cd, 

το χρώμιο Cr, ο μόλυβδος Pdκαι ο υδράργυροςHg βρίσκονται φυσικά στο 

περιβάλλον και στον φλοιό της γης όμως η ανθρώπινη δραστηριότητα συμβάλει 

σημαντικά στη μόλυνση. Θεωρούνται τοξικά με σημαντικές επιδράσεις στην 

υγεία του ανθρώπου ο οποίες εξαρτώνται από πολλούς παράγοντες (Jaishankar 

M et al, 2014). Σημαντικοί  παράγοντες είναι ο τύπος του μετάλλου, η 

τοξικότητά του αλλά και ο χρόνος και η δόση της έκθεσης. Οι κύριες οδοί 

έκθεσης είναι η εισπνοή, η κατάποση και η δερματική επαφή. Οι πηγές των 

βαρέων μετάλλων είναι η διάβρωση των εδαφών και του φλοιού της γης, οι 

εξορύξεις, τα αστικά λήμματα, τα εντομοκτόνα και τα μυοκτόνα Καθώς και 

βιομηχανικές πηγές όπως η καύση άνθρακα σε σταθμούς παραγωγής ενέργειας, 

η καύση πετρελαίου, η επεξεργασία πλαστικών και υφασμάτων και η 

συντήρηση ξύλου.  

 Η τοξικότητα τους είναι ένα σημαντικό πρόβλημα για λόγους που έχουν να 

κάνουν με το οικοσύστημα, την εξέλιξη, την σωστή θρέψη και το περιβάλλον 

(Tchounwou P et al, 2014). Παρά το ότι αναγνωρίζονται οι δυσμενείς 

επιπτώσεις των βαρέων μετάλλων η έκθεση σε αυτά συνεχίζεται και σε πολλά 

μέρη, κυρίως στις αναπτυσσόμενες χώρες, αυξάνεται.  

 Τα μέταλλα που έχουν μεγαλύτερη σημασία για την δημόσια υγεία καθώς 

έχουν υψηλό βαθμό τοξικότητας είναι το αρσενικό, το κάδμιο, το χρώμιο, ο 

μόλυβδος και ο υδράργυρος. Αυτά τα μεταλλικά στοιχεία είναι ικανά να 

προκαλέσουν, ακόμα και σε έκθεση σε χαμηλά επίπεδα, πολλαπλή βλάβη 

οργάνων. Σύμφωνα με τον Διεθνή Οργανισμό Έρευνας για τον Καρκίνο 

θεωρούνται ότι είναι δυνατόν να προκαλέσουν καρκίνο.  
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 Ορισμένα μέταλλα θεωρούνται απαραίτητα θρεπτικά συστατικά όπως το 

κοβάλτιο, ο σίδηρος, το χρώμιο, ο ψευδάργυρος, το μαγνήσιο, ο χαλκός και το 

νικέλιο. Συμμετέχουν σε αρκετές βιοχημικές και φυσιολογικές λειτουργίες και 

η ανεπάρκειά τους προκαλεί σύνδρομα και νόσους.  

Αρσενικό: Μόλυνση από αρσενικό στην ατμόσφαιρα συμβαίνει σαν 

αποτέλεσμα φυσικών διεργασιών αλλά και σαν  αποτέλεσμα διεργασιών 

ανθρωπογενούς προέλευσης. Διεργασίες όπως οι εξορύξεις, οι επεξεργασίες 

μεταλλευμάτων, η χρήση χρωμάτων, φυτοφαρμάκων, λιπασμάτων και 

ζωοτροφών είναι διεργασίες που μολύνουν την ατμόσφαιρα με 

αρσενικό(Cubadda Fet al, 2018).Η απελευθέρωση του αρσενικού γίνεται 

κυρίως στον αέρα και στο έδαφος περνάει όμως και στον υδροφόρο ορίζοντα 

στα επιφανειακά ύδατα και μέσω απορροών και στα υπόγεια ύδατα. Μετά είναι 

εύκολο να περάσει και στην τροφική αλυσίδα. Υπόγεια ύδατα με μεγάλη 

περιεκτικότητα σε αρσενικό μπορεί να χρησιμοποιηθούν για άρδευση 

καλλιεργειών με συνέπεια την απορρόφηση ποσοτήτων αρσενικού από τα 

καλλιεργούμενα δημητριακά ή λαχανικά (εικόνα 14). Ενδεικτικό παράδειγμα 

είναι η καλλιέργεια του ρυζιού η οποία απαιτεί μεγάλες ποσότητες νερού με 

συνέπεια την απορρόφηση του αρσενικού από το ρύζι (Yager et al, 2015). 

 

Εικόνα 14: Αρσενικό φορτίο από νερό άρδευσης για μερικές σοδειές 

Δεδομένα άρδευσης που ελήφθησαν από το Συμβούλιο Γεωργικής Έρευνας του 

Μπαγκλαντές 

Αρσενικό στο νερό από εργαστηριακή ανάλυση 
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Ποια είναι η δράση του αρσενικού και πόσο επικίνδυνο είναι για την υγεία; 

Το αρσενικό στο παρελθόν κυρίως έχει χρησιμοποιηθεί σε προσπάθειες 

αυτοκτονίας, γεγονός ενδεικτικό της τοξικότητας του και του πόσο επικίνδυνο 

μπορεί να καταστεί για την δημόσια υγεία καθώς προκαλεί οξεία δηλητηρίαση. 

Επηρεάζει τα κύτταρα και συγκεκριμένα τη σουλφυδρυλική ομάδα των 

κυττάρων παρεμβάλλοντας σε ορισμένες φυσιολογικές λειτουργίες όπως την 

κυτταρική αναπνοή, επίσης μπορεί να προκαλέσει και την αναστολή της 

δράσης των ενζύμων. Η μεγαλύτερη τοξικότητα του αρσενικού προκύπτει από 

την ικανότητά του να υποκαθιστά το φώσφορο σε μια ποικιλία αντιδράσεων. 

 Μηχανισμός τοξικότητας. Οι ανόργανες ενώσεις του αρσενικού υπόκεινται 

σε μεθυλίωση από βακτήρια, φύκια, μύκητες και ανθρώπους και παράγεται 

μονομεθυλοσαρβονικό οξύ (ΜΜΑ) και διμεθυλοαρσενικό οξύ (DMA) που 

είναι μεθυλιωμένα παράγωγα του αρσενικού, εκκρίνονται μέσω των ούρων και 

είναι βιοδείκτες της χρόνιας έκθεσης σε αρσενικό. Η ΜΜΑ παραμένει στο 

κύτταρο καθώς δεν αποβάλλεται, είναι πολύ τοξική και καρκινογόνα ουσία. Οι 

ανόργανες μορφές αρσενικού του μπορεί να προκαλέσουν καρκίνο του 

πνεύμονα, του ήπατος, της ουροδόχου κύστεως και του δέρματος. Έχει 

προκύψει από έρευνες ότι η μακροχρόνια έκθεση μπορεί να προωθήσει την 

καρκινογένεση. Κατά τους Zhao et alτο αρσενικό μπορεί να προκαλέσει 

καρκινογένεση μέσω της πρόκλησης υπομεθυλίωσης του DNA που στη 

συνέχεια μπορεί να οδηγήσει σε αλλαγή της γονιδιακής έκφρασης. Άλλες 

έρευνες οδηγήθηκαν στο συμπέρασμα ότι κύτταρα τα οποία έχουν εκτεθεί σε 

μακροχρόνια έκθεση σε αρσενικό είναι πιο ευαίσθητα στην μίτωση και ότι οι 

αλλοιώσεις των μιτογόνων πρωτεϊνών συμβάλλουν στην καρκινογόνο δράση 

(Zhao Z et al, 1997) 

Κάδμιο: το κάδμιο είναι παραπροϊόν του υδραργύρου και σύμφωνα με την 

κατάταξηATSDR (Agency for Toxic Substances and Disease Registry) είναι το 

7ο τοξικότερο μέταλλο. Η έκθεση του ανθρώπου στο κάδμιο γίνεται με την 

εισπνοή και την κατάποση, μπορεί να γίνει από το περιβάλλον αλλά σημαντική 

είναι και η επαγγελματική έκθεση σε άτομα που εργάζονται σε βιομηχανίες με 
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αντικείμενο επεξεργασίας χρώματα, μπαταρίες, σταθεροποιητές και 

κράματα(ATSDR, 2008). Η επαγγελματική έκθεση οφείλεται στο γεγονός ότι 

ένα σημαντικό ποσοστό καδμίου χρησιμοποιείται ως συστατικό ηλεκτροδίων 

στις αλκαλικές μπαταρίες και ένα ποσοστό σε χρωστικές ουσίες (Jaishankar M 

et al, 2014). Σημαντική περιεκτικότητα σε κάδμιο είναι η περιεκτικότητα στον 

καπνό του τσιγάρου. Το κάδμιο από την στιγμή που θα διαφύγει στο 

περιβάλλον θα παραμείνει για πολλά χρόνια στο έδαφος και σε ιζήματα. Από 

το έδαφος απορροφάται από τα φυτά και αποθηκεύεται σε αυτά. Τα φρούτα και 

τα λαχανικά έχουν την μεγαλύτερη περιεκτικότητα καδμίου καθώς η μεταφορά 

είναι άμεσα από το έδαφος στο φυτό, από την στιγμή που το κάδμιο περάσει 

στην τροφική αλυσίδα μπορεί να ανιχνευθεί σε οποιοδήποτε στάδιο αυτής και 

να φθάσει ακόμα και στον άνθρωπο(Jaishankar M et al, 2014). 

 Η έκθεση σε κάδμιο μπορεί να ανιχνευθεί και να καθοριστεί από τη μέτρησή 

του στο αίμα και στα ούρα. Στο αίμα φαίνεται η πρόσφατη έκθεση ενώ στα 

ούρα η χρόνια καθώς δείχνει τη συσσώρευση του καδμίου στα νεφρά (Wittman 

R and Hu H, 2002). 

 Μηχανισμός τοξικότητας. Ο μηχανισμός τοξικότητας του καδμίου δεν είναι 

πλήρως κατανοητός αλλά είναι γνωστό ότι προκαλεί βλάβη των κυττάρων και 

διαταραχή της σύνθεσης πρωτεϊνών και νουκλεϊνικών οξέων. Επίσης επηρεάζει 

τις οδούς μεταφοράς σήματος εμποδίζοντας τους διαύλους ασβεστίου. 

Σημαντική είναι και η ικανότητά του να συνδέεται με πουρίνες, πυραμιδίνες 

και φωσφορικές ομάδες νουκλεοξέων επηρεάζοντας τη δομή και τη βιολογική 

δράση τους. Μεταβάλει τη ωσμωτική κατάσταση καθώς διαταράσσει την 

ισορροπία των ηλεκτρολυτών. Επίσης προκαλεί μεταλλάξεις  και βλάβες των 

βάσεων του DNA. Ο Διεθνής Οργανισμός Έρευνας για τον Καρκίνο ταξινομεί 

το κάδμιο ως καρκινογόνο για τον άνθρωπο(IARC, 1993). Τα σημαντικότερα 

αποτελέσματα ερευνών που χαρακτηρίζουν το κάδμιο ως καρκινογόνο 

αφορούν την συσχέτιση της επαγγελματικής έκθεσης στο κάδμιο με την 

εμφάνιση καρκίνου του πνεύμονα(IARC, 1993). Επίσης η επαγγελματική και 

περιβαλλοντική έκθεση σε κάδμιο έχει σχετιστεί και με την εμφάνιση καρκίνου 

του προστάτη, στο ουροποιητικό, στο ήπαρ, στο στομάχι και στο αιμοποιητικό.  
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Χρώμιο: το χρώμιο είναι ένα φυσικό στοιχείο του φλοιού της γης 

(Tchounwou P et al, 2019). Υπάρχει σε διάφορες καταστάσεις οξείδωσης που 

κυμαίνονται από Cr+2έως Cr+6 και δεν υπάρχει φυσικά το στοιχειακό χρώμιο. 

Οι μορφές που είναι πιο σταθερές είναι η τρισθενής και η εξασθενής μορφή.  

 Το χρώμιο εισέρχεται στην ατμόσφαιρα μολύνοντας τον αέρα, το νερό και 

το έδαφος από πληθώρα φυσικών ανθρωπογενούς προέλευσης πηγών με 

κυριότερη την έκλυση από βιομηχανικές εγκαταστάσεις αέρα και 

λυμάτων(Tchounwou P et al, 2019). Το χρώμιο που προέρχεται από 

ανθρωπογενή δραστηριότητα είναι κυρίως σε εξασθενή μορφή(ATSDR) και 

θεωρείται ένας βιομηχανικός τοξικός ρύπος που έχει ταξινομηθεί ως 

καρκινογόνος (IRIS, 1992).  

 Το τρισθενές χρώμιο αντιθέτως είναι ένα θρεπτικό συστατικό που ενισχύει 

την δράση της ινσουλίνης και παίζει ρόλο στο μεταβολισμό των λιπών, των 

πρωτεϊνών και της γλυκόζης.  

 Η έκθεση του ανθρώπου σε χρώμιο γίνεται μέσω της κατάποσης τροφής και 

νερού που έχουν μολυνθεί από το περιβάλλον και μέσω της εισπνοής κυρίως 

από επαγγελματική έκθεση.  

 Η συγκέντρωση του χρωμίου στο έδαφος έχει αυξηθεί από την απόρριψη 

των αποβλήτων των βιομηχανιών και την μόλυνση των υπόγειων υδάτων.  Οι 

σύγχρονες τεχνικές γεωργίες συμβάλλουν και αυτές στην απελευθέρωση 

χρωμίου. Η μόλυνση του εδάφους από χρώμιο μπορεί να επηρεάσει την 

ποιότητα και την απόδοση των λαχανικών (Duan N et al, 2010). Η περίσσεια 

του χρωμίου είναι βλαβερή  για τα φυτά και την ανάπτυξή τους και επικίνδυνη 

για τον άνθρωπο καθώς εισέρχεται μέσω των φυτών στην τροφική αλυσίδα. 

Καλλιέργειες φυτών που επηρεάζονται από την τοξικότητα του είναι ο 

αραβόσιτος, το σιτάρι, το κριθάρι και το κουνουπίδι.  

Μηχανισμός τοξικότητας. Η τοξικότητα του χρωμίου εξαρτάται από την 

μορφή του. Το τρισθενές χρώμιο είναι γενικά αβλαβές λόγω της μειωμένης 

διαπερατότητας της κυτταρικής μεμβράνης που παρουσιάζει. Το εξασθενές 

χρώμιο θεωρείται πιο επικίνδυνο γιατί εισέρχεται ευκολότερα στα κύτταρα  
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προκαλώντας οξειδωτικό στρες και βλάβες στα κύτταρα διαταράσσοντας την 

κυτταρική λειτουργία και ακεραιότητα. Επίσης έχει μεταλλαξιογόνες ιδιότητες 

γεγονός που το καθιστά καρκινογόνο για τον άνθρωπο από τον Διεθνή 

Οργανισμό Έρευνας για τον Καρκίνο.  

Μόλυβδος: ο μόλυβδος είναι ένα τοξικό μέταλλο το οποίο σε μικρές 

ποσότητες υπάρχει στο φλοιό της γης και φυσιολογικά στο περιβάλλον αλλά 

περισσότερο προέρχεται από ανθρωπογενείς δραστηριότητες, όπως η καύση 

ορυκτών καυσίμων. Ο μόλυβδος έχει πολλές εφαρμογές. Χρησιμοποιείται στη 

παραγωγή μπαταριών, σε καλλυντικά, σε σωληνώσεις και υδραυλικές 

εγκαταστάσεις, καθώς και στη βενζίνη και σε χρώματα. Τα τελευταία χρόνια 

αναγνωρίζοντας την επικινδυνότητα για τον άνθρωπο και το περιβάλλον  η 

χρήση κυρίως στα χρώματα και στη βενζίνη έχει μειωθεί σημαντικά(Jaishankar 

M et  al, 2014). 

 Οι οδοί έκθεσης του ανθρώπου σε μόλυβδο είναι η εισπνοή και η κατάποση. 

Η έκθεση μέσω της εισπνοής γίνεται κυρίως μέσω σωματιδίων σκόνης που 

περιέχουν μόλυβδο. Η κατάποση γίνεται μέσω της κατανάλωσης μολυσμένου 

με μόλυβδο νερού και τροφίμων. Ο μόλυβδος από τα καυσαέρια εισέρχεται ή 

επικάθεται στα δέντρα, στα φυτά και στα δημητριακά και μπορεί να περάσει σε 

ζώα που διατρέφονται με φυτά σε ελεύθερους χώρους. Οι συγκεντρώσεις σε 

μεγάλα ζώα είναι αυξημένες λόγω της ιδιότητας του μετάλλου να βιο-

συσσωρεύεται. Μέσω της τροφικής αλυσίδας ο μόλυβδος φθάνει και στον 

άνθρωπο. Το πόσιμο νερό μπορεί να μολυνθεί με μόλυβδο από φθαρμένες 

σωληνώσεις. Έκθεση του ανθρώπου σε μόλυβδο γίνεται επίσης και από 

κεραμικά δοχεία (Tchounwou P et al, 2012).  

Μηχανισμός τοξικότητας. Ο κυριότερος μηχανισμός κατά τον οποίο ο 

μόλυβδος προκαλεί τοξικότητα είναι η ικανότητά του να μιμείται ή να 

αναστέλλει την δράση του ασβεστίου. Επίσης συνδέεται με βιολογικά μόρια 

επηρεάζοντας την λειτουργία τους με διάφορους μηχανισμούς. Οι ενώσεις του 

μολύβδου είναι επικίνδυνες και για έναν ακόμη λόγο, καθώς προκαλούν 

γονιδιακές μεταλλάξεις και γενετικές βλάβες. Οι γενετικές βλάβες οφείλονται 

στην αναστολή της σύνθεσης του DNA, στη δυσκολία επιδιόρθωσής του, και 
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στην πρόκληση οξειδωτικών βλαβών. Η υπηρεσία προστασίας περιβάλλοντος 

και ο Διεθνής Οργανισμός Έρευνας για τον Καρκίνο έχουν χαρακτηρίσει τον 

μόλυβδο ως πιθανά καρκινογόνο τοξικό μέταλλο. Επίσης λειτουργεί και σα 

ενδοκρινολογικός διαταράκτης(IARC, 1987).  

 Η δηλητηρίαση από μόλυβδο προσβάλει κυρίως το κεντρικό νευρικό 

σύστημα, το γαστρεντερικό, το αιμοποιητικό, το ενδοκρινικό και το 

αναπαραγωγικό. Απορροφάται από τους νεφρούς, το ήπαρ, την καρδιά, τον 

εγκέφαλο αλλά εγκαθίσταται κυρίως στα οστά (Flora S et al, 2006).Η 

δηλητηρίαση μπορεί να είναι οξεία ή χρόνια. Η οξεία οφείλεται συνήθως σε 

επαγγελματική έκθεση καθώς αφορά έκθεση άμεση σε μεγάλη συγκέντρωση 

μολύβδου. Μπορεί να προκληθεί ίλιγγος, ναυτία, κόπωση, αυξημένη 

αρτηριακή πίεση, κεφαλαλγία, προβλήματα των αρθρώσεων, προβλήματα στην 

λειτουργία των νεφρών και στον μεταβολισμό της βιταμίνης D. Επίσης επειδή 

δρα και στο νευρικό σύστημα μπορεί να προκληθούν επεισόδια παραισθήσεων.  

 Η χρόνια έκθεση μπορεί να επηρεάσει την γονιμότητα σε άνδρες και 

γυναίκες. Συγκεκριμένα στους άνδρες μειώνοντας τον αριθμό των 

σπερματοζωαρίων και στις γυναίκες αυξάνοντας τα περιστατικά αποβολών. 

Σημαντική είναι και η επίδραση στο νευρικό σύστημα καθώς από την χρόνια 

έκθεση είναι δυνατόν να προκληθούν ψυχώσεις, νοητική καθυστέρηση και 

αυτισμός. Η χρόνια έκθεση σε μεγάλες ποσότητες είναι δυνατόν να αποβεί 

θανατηφόρα.  

 Ομάδες υψηλού κινδύνου είναι οι εγκυμονούσες, καθώς ο μόλυβδος που 

απορροφάται από την γυναίκα που κυοφορεί περνάει στο έμβρυο. Από μελέτες 

έχει αποδειχθεί ότι η έκθεση κατά την εμβρυική ηλικία μπορεί να προκαλέσει 

από μειωμένο βάρος γέννησης έως σοβαρές νευρο-αναπτυξιακές διαταραχές.  

Υδράργυρος: ο υδράργυρος (Hg) είναι ένα τοξικό μέταλλο που υπάρχει στη 

φύση σε 3 μορφές: στοιχειακή, ανόργανη και οργανική. Χρησιμοποιείται στη 

γεωργία, σε διάφορες βιομηχανικές διεργασίες, στην ηλεκτρική βιομηχανία και 

στην οδοντιατρική.  Ο άνθρωπος εκτίθεται σε όλες τις μορφές του υδραργύρου 

μέσω της ρύπανσης του περιβάλλοντος αλλά οι κύριες πηγές χρόνιας έκθεσης 

σε χαμηλή ποσότητα είναι τα οδοντικά αμαγάλματα και η κατανάλωση ψαριών. 
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Ο υδράργυρος καταλήγει στο νερό μέσω της βιοχημικής ρύπανσης και ως 

αποτέλεσμα της φυσικής διαδικασίας εξόδου από το έδαφος. Εκεί μετατρέπεται 

σε μεθυλυδράργυρο. Σχηματίζεται από την μεθυλίωση ανόργανων μορφών 

υδραργύρου από μικροοργανισμούς που βρίσκονται στο νερό όπως φύκια και 

βακτήρια (Dopp E. Et  al, 2004).  Τα μικρά ψάρια τρώνε τους 

μικροοργανισμούς και ο υδράργυρος ενώνεται με τις πρωτεΐνες τους. Στη 

συνέχεια τα μεγαλύτερα ψάρια τρώνε τα μικρότερα ενισχύοντας έτσι την 

ικανότητα του υδραργύρου να βιο-συσσωρεύεται και να βιο-μεγεθύνεται κατά 

την πορεία της τροφικής αλυσίδας. Συνεπώς όσο πιο μεγάλο και ηλικιωμένο 

είναι ένα ψάρι τόσο μεγαλύτερη ποσότητα υδραργύρου θα περιέχει. Τα πιο 

μολυσμένα ψάρια είναι ο καρχαρίας και ο ξιφίας. Αποτέλεσμα της κλιματικής 

αλλαγής είναι η αύξηση της θερμοκρασίας των ωκεανών που ενδέχεται να 

επηρεάσει την έκθεση σε υδράργυρο καθώς η θέρμανση του ωκεανού 

διευκολύνει την μεθυλίωση του υδραργύρου και την επακόλουθη πρόσληψη 

του από ψάρια και θηλαστικά. Συγκεκριμένα σύμφωνα με μελέτη για κάθε 

αύξηση της θερμοκρασίας του νερού κατά 1 ο Cαυξάνεται η πρόσληψη 

υδραργύρου κατά 3-5% (Booth S and Zeller D, 2005) 

 Ο μεθυλυδράργυρος είναι λιποδιαλυτός, απορροφάται εύκολα από τον 

γαστρεντερικό σωλήνα και μέσω του αίματος φθάνει στον εγκέφαλο που 

θεωρείται το κύριο όργανο στόχος. Μια άλλη μορφή υδραργύρου με μεγάλη 

απορρόφηση είναι ο στοιχειακός υδράργυρος. Σημαντική πηγή έκθεσης του 

ανθρώπου σε στοιχειακό υδράργυρο είναι τα  οδοντικά αμαγάλματα.  

 Ο υδράργυρος έχει χαμηλό ρυθμό απέκκρισης και την ικανότητα να 

συσσωρεύεται και να προκαλέσει δυσλειτουργίες και σε άλλα όργανα όπως στα 

νεφρά, στο ήπαρ, και στο νευρολογικό σύστημα. Προκαλεί αλλοιώσεις στους 

ιστούς του σώματος και ένα ευρύ φάσμα αρνητικών επιπτώσεων στην υγεία.  

Μπορεί να προκαλέσει από τύφλωση, βρογχίτιδες και αναπνευστικά 

προβλήματα, κατάθλιψη, προβλήματα μνήμης έως σημαντικές νευρολογικές 

διαταραχές και θάνατο. Η σχέση μεταξύ της έκθεσης σε υδράργυρο και στην 

καρκινογένεση είναι αμφισβητούμενη αν και η έκθεση επάγει την δημιουργία 

ελεύθερων ριζών οι οποίες προκαλούν βλάβες στο DNAτων κυττάρων που θα 
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μπορούσαν να οδηγήσουν στην ενεργοποίηση καρκινογόνων ουσιών(Πίνακας 

1).  

Μηχανισμός δράσης . Η πρόκληση οξειδωτικού στρες φαίνεται να ενέχεται 

στην τοξικότητα του υδραργύρου καθώς και η δημιουργία ελεύθερων ριζών. Ο 

υδράργυρος δρα παρεμβατικά στην κυτταρική λειτουργία μεταβάλλοντας την 

και διαταράσσει την δομή και ομοιόσταση του κυττάρου βάλλοντας τις 

λειτουργίες όλων των κυτταρικών οργανιδίων. Επίσης παρεμβαίνεις τις 

διαδικασίες μετάφρασης και μεταγραφής. Ο μεθυλυδράργυρος προκαλεί βλάβη 

των μιτοχονδρίων και συσσώρευση νευροτοξικών ουσιών.  

Πίνακας 1 :Τύποι τοξικότητας  υδραργύρου 

 

Στοιχειακός υδράργυρος Μεθυλ υδράργυρος Ανόργανος υδράργυρος 

Πηγές Ορυκτά καύσιμα, οδοντικά 

αμαλγάματα, παλαιά 

χρώματα λατέξ, 

αποτεφρωτήρες, 

θερμόμετρα 

Φυτοφάρμακα, ψάρια, 

πουλερικά 

Βιολογική οξείδωση του 

υδραργύρου, 

απομεθυλίωση του 

μεθυλικού υδραργύρου 

από την εντερική 

μικροχλωρίδα 

Απορρόφηση 75-85% του 

απορροφηθέντος 

ατμού 

95-100% 

απορροφάται 

στο εντερικό 

σύστημα 

 

 

7-15% της 

απορροφώμενης 

δόσης και 2-3% 

δερματικής δόσης 

που απορροφάται 

στα ζώα 

Κατανομή Διανέμεται σε όλο το σώμα, 

λιπόφιλη, διασχίζει 

αιματοεγκεφαλικό φράγμα 

και φραγμό πλακούντα, 

συσσωρεύεται στον 

Διανέμεται σε όλο το 

σώμα, λιπόφιλη, 

διασχίζει εύκολα τον 

αιματοεγκεφαλικό 

φραγμό καθώς και το 

φράγμα του πλακούντα, 

Δεν διασχίζει 

αιματοεγκεφαλικό ή 

πλακούντιο φραγμό, 

παρόν σε νεογνά 
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Στοιχειακός υδράργυρος Μεθυλ υδράργυρος Ανόργανος υδράργυρος 

εγκέφαλο και στους 

νεφρούς 

συσσωρεύεται στους 

νεφρούς και στον 

εγκέφαλο 

εγκεφάλου, συσσωρεύεται 

στους νεφρούς 

Απέκκριση Πόνος, ούρα, κόπρανα και 

σάλιο 

Το 90% εκκρίνεται στη 

χολή, στα κόπρανα, στα 

ούρα 10% 

Καταρροή, σάλιο, ούρα 

και κόπρανα 

Λόγος 

τοξικότητας 

Οξείδωση προς ανόργανο 

υδράργυρο 

Απομεθυλίωση σε 

ανόργανο υδράργυρο, 

δημιουργία ελεύθερων 

ριζών, σύνδεση με 

θειόλες σε ένζυμα και 

δομικές πρωτεΐνες 

Σύνδεση με θειόλες σε 

ένζυμα και δομικές 

πρωτεΐνες 

 

Πίνακας 2: Επιτρεπτά όρια ορισμένων βαρέων μετάλλων στα 

τρόφιμα 

Pb 

(MRL*) 

 

mg/Kg 

 

Cd(MRL)       mg/Kg 

 

Hg (MRL) 

 

mg/Kg 

 

 

Γάλα         0,02       Κρέατα      0,05                        Προϊόντα  αλιείας    0,5 

 Κρέατα   0,1             Συκώτι       0,2  

Εντόσθια    0,5          Νεφροί       0,1    
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  Ψάρι                0,2      Ψάρι         0,05                    Λαβράκι, καρχαρίας         1                                                                                                                       

Σαρδέλα,       0,4           Σαρδέλα   0,1 

Μαλακόστρακα 0,5     Μαλακόστρακα    0,5  

Κανονισμός 1881/2006/ΕΚ – επιτρεπτά όρια 

 

Πρόσθετα τροφίμων  

Τα πρόσθετα τροφίμων είναι φυσικές ή συνθετικές ουσίες που σκόπιμα 

προστίθενται στα τρόφιμα. Η προσθήκη εξυπηρετεί ορισμένες τεχνολογικές 

λειτουργίες όπως τη βελτίωση των χαρακτηριστικών του τροφίμου, την 

καλύτερη συντήρησή του και την σταθερότητά του (εικόνα 15).  

 Σύμφωνα με την κοινοτική νομοθεσία ¨πρόσθετα τροφίμων¨ είναι 

οποιαδήποτε ουσία που είτε έχει θρεπτική αξία είτε όχι, δεν καταναλώνεται 

μόνη της ως τρόφιμο ούτε χρησιμοποιείται συνήθως ως χαρακτηριστικό 

συστατικό τροφίμων  και της οποίας η σκόπιμη προσθήκη για τεχνολογικούς 

σκοπούς κατά την κατασκευή, μεταποίηση, παρασκευή, επεξεργασία, 

συσκευασία, μεταφορά ή αποθήκευση έχει ως αποτέλεσμα ή αναμένεται να έχει 

το να αποτελέσουν η ίδια ή τα παράγωγά  της συστατικό στοιχείο των τροφίμων 

αυτών (EFET).  

Κατηγορίες των πρόσθετων 

Χρωστικές: είναι ουσίες που προσθέτουν χρώμα στα τρόφιμα για την 

ενίσχυση και διόρθωση του φυσικού χρώματος καθώς και σαν μέσω 

αναγνώρισης φαρμάκων και συμπληρωμάτων διατροφής (Ε100-Ε199). 

Συντηρητικά: παρατείνουν τη διατήρηση του τροφίμου από αλλοιώσεις που 

οφείλονται σε μικροοργανισμούς (Ε290-Ε299). 

Αντιοξειδωτικά: παρατείνουν τη διατήρηση του τροφίμου από αλλοιώσεις 

που οφείλονται στη οξείδωση (Ε300-Ε399). 



47 

 

Γαλακτωματοποιητές: βοηθούν στη διατήρηση ομοιογενούς μείγματος 2 ή 

περισσότερων φάσεων . Σταθεροποιητές –συμβάλουν στη διατήρηση της 

φυσικοχημικής κατάστασης ενός τροφίμου.  (Ε400-Ε499) 

Ρυθμιστές οξύτητας: (Ε500-Ε599) 

Βελτιωτικά  γεύσης: (Ε600-Ε699) 

Αντιβιοτικά: (Ε700-Ε799) 

Γλυκαντικά: προσδίδουν γλυκιά γεύση και χρησιμοποιούνται ως 

υποκατάστατα της ζάχαρης (Ε950-Ε970).  

Οι αριθμοί Ε, με τους οποίους κωδικοποιούνται και ονοματίζονται αυτές οι 

ουσίες, είναι ορισμοί σύντομης μορφής και αναφέρονται συνήθως στις ετικέτες 

συσκευασίας των τροφίμων σε όλη την Ευρωπαϊκή Ένωση. Το διεθνές σχέδιο 

αρίθμησης ονομάζεται Codex Alimentarius (Λατινικά για «Κώδικας 

Τροφίμων») και συντηρείται από την ομώνυμη επιτροπή. Μόνο ένα υποσύνολο 

του Codex Alimentarius εγκρίνεται για χρήση στην Ευρωπαϊκή Ένωση, και 

αυτό δημιούργησε το πρόθεμα "Ε". Οι αριθμοί Ε απαντώνται επίσης σε ετικέτες 

συσκευασίας τροφίμων και σε άλλες περιοχές, εκτός Ευρώπης, 

συμπεριλαμβανομένων των ΗΠΑ και της Αυστραλίας. Στην Ελλάδα οι 

προδιαγραφές για τη χρήση των προσθέτων καθορίζονται από τον  Κώδικα 

Τροφίμων και Ποτών που εκδίδει το Γενικό Χημείο του Κράτους και είναι 

εναρμονισμένες με την Ευρωπαϊκή νομοθεσία. 

Ένα πρόσθετο μπορεί να επιτρέπεται υπό καθορισμένη ποσότητα σε ένα 

τρόφιμο, σε διαφορετική ποσότητα σε άλλο, ή και ακόμη να απαγορεύεται 

πλήρως η προσθήκη του σε ένα τρίτο. Καθίσταται, έτσι, εμφανής η μεγάλη 

δυσκολία προσδιορισμού της επικινδυνότητας αυτών των ουσιών, τόσο κατά 

ποσότητα, όσο και κατά το είδος επί των τροφίμων.  Για το λόγο αυτό 

υπόκεινται σε αξιολόγηση από επιστημονικές επιτροπές. Η προσθήκη γίνεται 

όταν αποδειχθεί η αναγκαιότητά της στο τρόφιμο και η απόλυτη ασφάλεια της 

προσθήκης αυτής. Προσδιορίζεται εξ αρχής σε ποια τρόφιμα επιτρέπεται η 
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προσθήκη, τους όρους της διαδικασίας της προσθήκης και η ελάχιστη δόση που 

απαιτείτε για να επιτευχθεί το αποτέλεσμα.   

 Αν κάποιο τρόφιμο κριθεί μη ασφαλές για την υγεία αμέσως αναστέλλεται 

η χρήση του. Υπεύθυνη για την αξιολόγηση των πρόσθετων τροφίμων είναι η 

κοινή επιστημονική επιτροπή των FAO/WHOγια τα πρόσθετα τροφίμων η 

JECFA(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives)και η 

ευρωπαική αρχή για την ασφάλεια τροφίμων η EFSA(European Food Safety 

Authority). Επειδή όμως οι περισσότερες αξιολογήσεις έγιναν τη δεκαετία του 

΄80 και του ΄90 επαναξιολογούνται όλα τα ήδη εγκεκριμένα πρόσθετα από την 

EFSA (WHO).  

O έλεγχος και η έρευνα ως προς τις πιθανές παρενέργειες των πρόσθετων 

στα τρόφιμα πρέπει να είναι συνεχής καθώς εγείρεται ανησυχία σχετικά με την 

ασφάλεια ακόμα και κοινώς χρησιμοποιούμενων πρόσθετων (όπως 

χρωστικών). Επιπρόσθετα πρέπει να ληφθεί υπόψη και η παράνομη προσθήκη 

στα τρόφιμα ουσιών που έχουν κριθεί ύποπτες, τοξικές ή καρκινογόνες 

(Oplatowska M and Elliott C, 2017).  

 Έχει αποδειχθεί ότι ορισμένα συντηρητικά και χρωστικές μπορεί να 

συμβάλουν στην ενεργοποίηση φλεγμονών αυξάνοντας τον κίνδυνο για την 

ανάπτυξη αρκετών χρόνιων παθήσεων (Raposa B et al, 2016). 

 Τεχνητές βαφές που έχουν εγκριθεί φαίνεται να προκαλούν προβλήματα 

συμπεριφοράς σε παιδιά επηρεάζοντας τα επίπεδα των θρεπτικών ουσιών και 

την ηλεκτροεγκεφαλική ισχύ. Σύμφωνα με έρευνες είναι πιθανόν καρκινογόνες 

και προκαλούν αντιδράσεις υπερευαισθησίας. Στις Ηνωμένες Πολιτείες η 

κατανάλωση χρωστικών έχει αυξηθεί κατά πολύ τα τελευταία χρόνια με 

κυριότερες τις χρωστικές Red 40, Yellow 5 και Yellow 6. Οι χρωστικές αυτές 

χρησιμοποιούνται σε πολλά τρόφιμα αρκετά εκ των οποίων απευθύνονται για 

κατανάλωση από παιδιά όπως τα δημητριακά πρωινού και οι καραμέλες. Στην 

Ευρώπη από τον Ιούλιο του 2010 τα τρόφιμα που περιέχουν τεχνητές βαφές θα 

πρέπει να φέρουν ετικέτα ότι πιθανόν να προκαλέσουν υπερκινητικότητα στα 

παιδιά. Πιο ασφαλείς θεωρούνται οι φυσικές εναλλακτικές λύσεις βαφής αν και 
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πρώτα θα πρέπει να ελέγχεται η τοξικότητάτους (PoteraC,2010).

 

Εικόνα 15: Πρόσθετα τροφίμων 

 

Νιτρικά και νιτρώδη  

Αποτελούν φυσικό συστατικό της διατροφής του ανθρώπου και εγκεκριμένα 

πρόσθετα των τροφίμων (Habermeyer M et al, 2015). 

 Τα νιτρικά άλατα είναι το νιτρικό νάτριο (Ε251) και το νιτρικό κάλιο 

(Ε252). Τα νιτρώδη άλατα είναι το νιτρώδες νάτριο (Ε250) και το νιτρώδες 

κάλιο (Ε249).  

 Βρίσκονται στα φρούτα και στα λαχανικά αλλά χρησιμοποιούνται και ως 

πρόσθετα τροφίμων. Συγκεκριμένα προστίθενται σαν συντηρητικά σε 

κρεατοπαρασκευάσματα, σε ιχθυοπαρασκευάσματα και σε τυροκομικά για την 

πρόληψη της ανάπτυξης βακτηριδίων όπως τα Clostidrium botulinum, 

Clostidrium perfingensκ.α. Το Clostidrium botulinumείναι υπεύθυνο για την 

πάθηση αλλαντίαση η οποία μπορεί να προκαλέσει παράλυση ή ακόμα και 

θάνατο. Η αντιμικροβιακή δράση οφείλεται στα νιτρώδη αλλά και τα νιτρικά 

μέσω των μικροοργανισμών που υπάρχουν στα κρέατα μετατρέπονται σε 

νιτρώδη. Το μεγαλύτερο ποσοστό πρόσληψης από τον άνθρωπο προέρχεται 

από τα λαχανικά σε ένα ποσοστό 60-90% επί της συνολικής πρόσληψης και 

μετά από τρόφιμα στα οποία έχει προστεθεί (Habermeyer M et al, 2015). 

 Στην ανθρώπινη υγεία τα οφέλη είναι υπό συζήτηση, ναι με έχουν 

συσχετιστεί με ευεργετικά αποτελέσματα σε ασθενείς με γαστρικό έλκος και 
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καρδιαγγειακά νοσήματα καθώς μετατρέπονται σε μονοξείδιο του αζώτου το 

οποίο βοηθάει στη διαστολή των αρτηριών μειώνοντας έτσι την αρτηριακή 

πίεση όμως πρέπει να διευκρινισθεί ο κίνδυνος που προκύπτει από την 

δημιουργία νιτροζαμινών από τα νιτρικά και νιτρώδη άλατα. Υπάρχουν πολλά 

είδη νιτροζαμινών που σχηματίζονται από αντιδράσεις των οργανικών αμινών 

και  έχουν ταξινομηθεί από το IARCως καρκινογόνες. Μεγάλες συγκεντρώσεις 

νιτροζαμινών έχουν αναφερθεί στα κρεατοπαρασκευάσματα  μπέικον, ζαμπόν 

και λουκάνικο. Και κατόπιν ερευνών προέκυψε ότι τα υψηλότερα ποσοστά 

βρίσκονται σε μαγειρεμένα αλλαντικά (ψητά ή τηγανιτά).  

Δισφαινόλη: Η δισφαινόλη (BPA) είναι μια οργανική χημική ένωση που 

κυρίως χρησιμοποιείται για την Παρασκευή πολυκαρβινικών πλαστικών (PC). 

Αναφέρεται σε αυτό το σημείο καθώς μολύνει το τρόφιμο από την επαφή του 

με την συσκευασία που την περιέχει. Η BPAχρησιμοποιείται στις συσκευασίες 

τροφίμων και αναψυκτικών, σε πλαστικά μπουκάλια, ως επίστρωση σε 

κονσέρβες αλλά και σε ηλεκτρικά σκεύη και παιδικά παιχνίδια.  

 Η χρήση της BPAσε υλικά που έρχονται σε επαφή με τρόφιμα αρχικά είχε 

επιτραπεί. Στην πορεία και μετά από σχετικές έρευνες που ανέδειξαν την 

επικινδυνότητα της ουσίας θεσπίστηκε όριο μετανάστευσης της ουσίας από την 

συσκευασία στο τρόφιμο και έχει οριστεί στο 0,6mgουσία/kgτροφίμου. Η 

Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων ορίζει ως ανεκτή ημερήσια 

πρόσληψη (tolerable daily intake-TDI) το 0,05mg/kgσωματικού βάρους. Η 

χρήση της δισφαινόλης σε πλαστικά μπουκάλια βρεφικής διατροφής 

απαγορεύθηκε με την έκδοση Εκτελεστικού Κανονισμού 321/2011 της 

Ευρωπαϊκής  Επιτροπής.  

 Τον Ιανουάριο του 2018 η Επιτροπή Περιβάλλοντος, Δημόσιας Υγείας και 

Ασφάλειας των Τροφίμων του Ευρωπαϊκού  Κοινοβουλίου μετά από πρόταση 

της επιτροπής ενέκρινε να μειωθεί το αποδεκτό όριο μετανάστευσης της 

δισφαινόλης στα υλικά που έρχονται σε επαφή με τρόφιμα από το 0,6mg/kgσε 

0,05mg/kg. 

Η έκθεση σε δισφαινόλη λόγω της ευρείας βιομηχανικής χρήσης της είναι 

συχνή, πέρα από την ευρεία έκθεση όμως, η ουσία παρουσιάζει τάση βιο-
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συσσώρευσης. Μετά από μελέτες ταξινομήθηκε ως ενδοκρινικός διαταράκτης 

για την υγεία του ανθρώπου και το περιβάλλον και προκαλεί σημαντικές 

επιπτώσεις και τοξικές επιδράσεις στον οργανισμό (Konieczna A et al, 2015). 

Σημαντική επίδραση έχει στην εκδήλωση προβλημάτων αναπαραγωγής στον 

άνθρωπο.  Αρνητικές επιδράσεις μπορεί να υπάρξουν επίσης και στην ανάπτυξη 

των παιδιών, στην εκδήλωση μεταβολικών νοσημάτων και διαταραχών όπως 

το σύνδρομο πολυκυστικών διαταραχών και στην εμφάνιση όγκων 

εξαρτώμενων από ορμόνες όπως του μαστού και του προστάτη(Konieczna A et  

al, 2015). 

Γεωργικά φάρμακα 

Φυτοφάρμακα: την δεκαετία 1940 – 1950 άρχισε να εφαρμόζεται η χρήση 

χημικών ουσιών για την προστασία των καλλιεργειών από ζιζάνια, παράσιτα, 

ασθένειες και άλλους οργανισμούς.  

Κατά τον ΠΟΥ “φυτοπροστατευτικά προιόντα” είναι οι χημικές ουσίες που 

εφαρμόζονται στην αγροτική παραγωγή για να ελεχθούν τα παράσιτα, τα 

ζιζάνια ή έντομα καθώς και οι ασθένειες των φυτών (Ρεκλείτη Μ και Κυλούδης 

Π, 2012). 

 Παρά τα οφέλη από την χρήση φυτοπροστατευτικών προϊόντων,  κατόπιν 

μελετών διαπιστώθηκε η ζημιογόνος δράση για τον άνθρωπο και το περιβάλλον 

που έχει σχέση με την χρήση των χημικών αυτών ουσιών πέρα των ορίων 

ασφαλείας. Αρχικά παρατηρήθηκε μια αύξηση της ανθεκτικότητας των 

καταπολεμούμενων εχθρών που οδήγησε σε περαιτέρω χρήση των 

φυτοφαρμάκων με συνέπεια την παρουσία υψηλού επιπέδου υπολειμμάτων 

στον άνθρωπο και το περιβάλλον (WHO,1992). 

 Τα υπολείμματα των φυτοφαρμάκων είναι οι μικροποσότητες της χημικής 

ουσίας με τοξική δράση που παραμένουν στο έδαφος και στο τρόφιμο. Η 

ποσότητα των υπολειμμάτων των φυτοφαρμάκων είναι τόσο μικρή που 

συνήθως αποβάλλεται από τον οργανισμό του ανθρώπου αλλά είναι πολύ 

σημαντική η βιο-συσσώρευση των χημικών αυτών ουσιών διαμέσου της 

τροφικής αλυσίδας (Μακρόπουλος Β και Ματθαιόπουλος Δ, 2013). 
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Η αλόγιστη χρήση των φυτοπροστατευτικών ουσιών συνδέθηκε με την 

αύξηση νοσημάτων του νευρικού, ενδοκρινικού και αναπαραγωγικού 

συστήματος. Η οξεία έκθεση μπορεί να οδηγήσει σε θάνατο και σε σοβαρή 

ασθένεια. Η χρόνια έκθεση οφείλεται είτε μέσω της κατανάλωσης 

υπολειμμάτων στα τρόφιμα είτε μέσω της έκθεσης λόγω κακών γεωργικών 

πρακτικών και μη τήρηση των κανόνων ασφαλείας. Αυτή η χρόνια έκθεση  

αφορά κυρίως αγροτικούς πληθυσμούς και άτομα που εργάζονται στα 

αγροκτήματα και έρχονται σε συνεχή επαφή με τις χημικές ουσίες. Η 

μακροχρόνια έκθεση στις ουσίες αυτές ευνοεί την ανάπτυξη αναπαραγωγικών 

και αναπτυξιακών διαταραχών, επηρεάζει το ανοσοποιητικό και το νευρικό 

σύστημα, προκαλεί ενδοκρινικές διαταραχές και ορισμένες μορφές καρκίνου. 

Τον μεγαλύτερο κίνδυνο τον διατρέχουν τα παιδιά.  

Κατηγορίες φυτοπροστατευτικών προϊόντων: τα κυριότερα είναι τα 

εντομοκτόνα, τα μυκητοκτόνα και τα ζιζανιοκτόνα. 

Εντομοκτόνα: χρησιμοποιούνται για την καταπολέμηση των εντόμων 

εισέρχονται στον οργανισμό με διαφορετικούς τρόπους δράσεις και προκαλούν 

τον θάνατο του εντόμου. 

Οργανοφωσφορικά: είναι τα πιο γνωστά συστατικά των εντομοκτόνων. 

Εμφανίζουν υψηλή οξεία τοξικότητα αλλά έχουν μικρή υπολειμματική δράση, 

ανοικοδομούνται σε μη τοξικά παράγωγα και αποβάλλονται από τον 

οργανισμό. Τα συμπτώματα της οξείας τοξικότητας είναι η πρόκληση ναυτίας, 

ζάλης, αδυναμίας, κοπώσεως, διανοητικής σύγχυσης, αναπνευστικής 

δυσχέρειας, κώμα ακόμα και θανάτου. Η κύρια δράση τους έχει στόχο το 

νευρικό σύστημα (Ρεκλείτη Μ και Κυλούδης Π, 2012). 

Καρβαμιδικά: θεωρούνται εξίσου τοξικά με τα οργανοφωσφορικά χωρίς 

μεγάλη υπολειμματική δράση. Η τοξικότητά τους δρα στο νευρικό σύστημα 

προκαλώντας κεφαλαλγία, ναυτία, θόλωση όρασης, διάρροια, εμετό.  

Πυρεθρενοειδή: χρησιμοποιούνται κυρίως ως εντομοκτόνα σε κλειστούς 

χώρους. Έχουν μικρή υπολειμματική δράση και μικρή τοξικότητα αλλά είναι 

ερεθιστικά για το δέρμα και τα μάτια.  
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Οργανοχλωριωμένα: εφαρμόζονταν στο παρελθόν για την αντιμετώπιση 

εντόμων υγειονομικής σημασίας (κουνούπια, ψείρες) και για την προφύλαξη 

των καλλιεργειών από έντομα εχθρούς. Η χρήση τους για τα περισσότερα εξ 

αυτών έχει απαγορευτεί καθώς είναι οργανοχλωριωμένοι υδρογονάνθρακες με 

μεγάλη υπολειμματική δράση, δεν διασπόνται και έχουν την ικανότητα να βιο-

συσσωρεύονται στον λιπώδη ιστό των θηλαστικών.  

 Το πιο γνωστό εντομοκτόνο αυτής της κατηγορίας είναι το DDT. Ήταν το 

πιο διαδεδομένο και χρησιμοποιήθηκε και για την αντιμετώπιση της ελονοσίας. 

Απαγορεύτηκε η χρήση του λόγω της τοξικής του δράσης στο κεντρικό νευρικό 

σύστημα καθώς προκαλεί υπερδιέγερση, σπασμούς, αταξία και παράλυση.  

Μυκητοκτόνα: είναι οι χημικές ουσίες που χρησιμοποιούνται για την 

καταπολέμηση των μυκήτων που προκαλούν σοβαρές ασθένειες. Η δράση τους 

στοχεύει είτε στον θάνατο των φυτοπαθογόνων είτε στην παρεμπόδιση της 

ανάπτυξής τους.  

Ανόργανα μυκητοκτόνα: οι ανόργανες ενώσεις του χαλκού όπως ο 

βορδιγάλειος πολτός και ιόντα βαρέων μετάλλων είναι από τα πρώτα 

μυκητοκτόνα που χρησιμοποιήθηκαν. Λόγω του κινδύνου πρόκλησης 

φυτοτοξικότητας και τοξικότητας στον άνθρωπο από τα βαρέα μέταλλα η 

χρήση μυκητοκτόνων τέτοιας σύστασης περιορίστηκε. Τα χαλκούχα 

θεωρούνται μικρής τοξικότητας. Τα συμπτώματα που εκδηλώνονται σε 

περίπτωση κατάποσης είναι διάρροια, εφίδρωση και κεφαλαλγία.  

Διθειοκαρβαμιδικά: είναι μυκητοκτόνα χαμηλής τοξικότητας για αυτό και η 

χρήση τους είναι συχνή μέχρι σήμερα. Από νέες έρευνες έχει προκύψει ότι κατά 

την διαδικασία  παρασκευής τους και κατά το μεταβολισμό τους παράγεται μια 

ουσία η αιθυλενο θειουρία που διαθέτει καρκινογόνες ιδιότητες. Η έγκριση 

κυκλοφορίας του θα επαναξιολογηθεί άμεσα και πιθανόν να αρθεί.  

Αντιπαθογονικά: ουσίες που λειτουργούν σαν παρεμποδιστικά για την 

ανάπτυξη του παθογόνου δρώντας απευθείας στις λειτουργίες των παθογόνων 

ή στο φυτό ξενιστή ενισχύοντας την αντοχή του απέναντι στην προσβολή.  
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Αντιβιοτικά: είναι οργανικές ενώσεις που παράγονται από 

μικροοργανισμούς οι οποίοι είναι τοξικοί για άλλους μικροοργανισμούς. Η 

χρήση τους έχει περιοριστεί λόγω κόστους και διότι υπάρχει κίνδυνος για την 

υγεία με την ανάπτυξη μυκήτων παθογόνων για τον άνθρωπο.  

Ζιζανιοκτόνα: Τα ζιζάνια παρουσιάζουν ταχείς ρυθμούς ανάπτυξης 

στερώντας από τα καλλιεργούμενα φυτά θρεπτικά συστατικά και νερό. Τα 

ζιζανιοκτόνα περιέχουν οργανικές ενώσεις που δρουν παρεμποδίζοντας τις 

φυσιολογικές λειτουργίες των ζιζανίων, κυρίως τη φωτοσύνθεση και την 

κυτταρική διαίρεση. Γενικά θεωρούνται χαμηλής τοξικότητας.  

Ρύπανση περιβάλλοντος και έκθεση του ανθρώπου στις επικίνδυνες ουσίες 

των γεωργικών φαρμάκων.   

 Η αλόγιστη χρήση φυτοφαρμάκων οδηγεί σε ρύπανση της ατμόσφαιρας 

καθώς κατά την εφαρμογή της τοξικής ουσίας ένα μέρος της παραμένει στο 

φυτό και στο έδαφος, ένα μέρος θα μεταφερθεί με τον άνεμο σε 

απομακρυσμένα εδάφη στα οποία θα προκαλέσει ρύπανση και ένα μέρος μέσω 

της έκπλυσης και της απορροής των υδάτων θα μεταφερθεί στα υπόγεια ύδατα.  

Μέσω της τροφικής αλυσίδας καταλήγουν στον άνθρωπο.  Ένα μικρό μέρος 

των φυτοπροστατευτικών ουσιών θα χαθεί μέσω φωτοχημικής διάσπασης 

(Ρεκλειτη Μ και Κυλούδης Π, 2012). 

 Η ζημιά που δύναται να επέλθει εξαρτάται από την χημική ουσία, τη 

διαλυτότητά της στο νερό, τη χημική σύνθεσή της και τη διάλυσή της. 

Σημαντική παράμετρος είναι και τα χαρακτηριστικά του εδάφους όπως η 

μικροχλωρίδα, η θερμοκρασία και ο εδαφικός τύπος.  

 Μια κατηγορία χημικών ουσιών που προκαλεί μεγάλη ρύπανση είναι οι 

χλωριωμένοι υδρογονάνθρακες λόγω της σταθερής δομής τους και του ότι είναι 

αδιάλυτοι στο νερό. Η χρήση τους έχει απαγορευθεί πλέον και έχουν θεσπιστεί 

όρια για την παρουσία τους σαν ρυπαντές τροφίμων και νερού (Ρεκλειτη Μ και 

Κυλούδης Π, 2012). 
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 Η έκθεση του ανθρώπου σε επικίνδυνες ουσίες γεωργικών φαρμάκων 

διακρίνεται σε οξεία και σε χρόνια. 

 Οξεία έκθεση συμβαίνει όταν ο ανθρώπινος οργανισμός εκτεθεί για μικρό 

χρονικό διάστημα σε μεγάλη ποσότητα της χημικής ουσίας και μπορεί να 

προκαλέσει συμπτώματα άμεσα. Έρευνες από τον FAOαναφέρουν 3000000 

περιστατικά δηλητηριάσεων από φυτοφάρμακα κάθε χρόνο και 220000 

θανάτους εκ των οποίων οι περισσότεροι στις αναπτυσσόμενες χώρες που δεν 

λαμβάνονται τα απαραίτητα μέτρα ασφάλειας.  

 Κατά τη χρόνια έκθεση ο ανθρώπινος οργανισμός εκτίθεται σε μικρή 

ποσότητα χημικών ουσιών αλλά για μεγάλο χρονικό διάστημα με αποτέλεσμα 

οι ουσίες που δύσκολα αποδομούνται να βιο-συσσωρεύονται και να προκαλούν 

προβλήματα υγείας.  

 Οδοί έκθεσης είναι το αναπνευστικό σύστημα, το δέρμα και το 

γαστρεντερολογικό μέσω της κατάποσης (πίνακας 3). 

 Κατάλοιπα φυτοφαρμάκων βρίσκονται στα τρόφιμα και στο νερό. Η 

τοξικότητα της ουσίας σχετίζεται με την έκταση της απορρόφησής της από τον 

γαστρεντερικό σωλήνα. Η κατάποση υπολειμμάτων οδηγεί σε σοβαρή 

ασθένεια και συχνά ακόμα και σε θάνατο.  

 Οι συχνότερες δηλητηριάσεις από φυτοπροστατευτικά προϊόντα είναι από 

την χρήση εντομοκτόνων και ζιζανιοκτόνων. Η κατάποση μεγάλων ποσοτήτων 

εντομοκτόνου προκαλεί συμπτώματα στο κεντρικό νευρικό σύστημα. Τα 

συμπτώματα αυτά περιλαμβάνουν ζάλη, κεφαλαλγία, ίλιγγο, σύγχυση, 

πνευμονικό οίδημα  και κώμα. Συγκεκριμένα τα οργανοφωσφορικά προκαλούν 

κεντρομυελική και αναπνευστική παράλυση. Η δηλητηρίαση από ζιζανιοκτόνα 

προκαλεί συμπτώματα στο αναπνευστικό σύστημα, στον γαστρεντερικό 

σωλήνα αλλά και στο δέρμα. Σε περίπτωση  κατάποσης  μεγάλης ποσότητας 

paraquatεκδηλώνεται πολυοργανική ανεπάρκεια (Ρεκλειτη Μ και Κυλούδης Π, 

2012). 
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 Τα φυτοφάρμακα μπορούν να χρησιμοποιούνται με ασφάλεια για το 

περιβάλλον και τον χρήστη αν τηρούνται οι κανόνες και εφαρμόζονται σωστές 

γεωργικές πρακτικές καθώς και να λαμβάνονται όλα τα μέτρα ατομικής 

προστασίας.  Όπως αναφέρθηκε η αλόγιστη χρήση των φυτοφαρμάκων 

προκαλεί επιπτώσεις στο οικοσύστημα και επηρεάζουν δυσμενώς την  ποιότητα 

των προϊόντων  που παράγονται (WHO, 1990).  Ο Παγκόσμιος Οργανισμός 

Τροφίμων και Γεωργίας (FAO) και ο ΠΟΥ έχουν  θεσπιστεί οριακές τιμές για 

τα υπολείμματα στα νωπά φυτικά και ζωικά προϊόντα. 

        

 

Πίνακας 3: Χαρακτηριστικές συνέπειες των κυριοτέρων φυτοφαρμάκων στην 

υγεία 

Κατηγορία 

χημικής 

ουσίας   

         Σημεία και  

συμπτώματα    

Μηχανισμός δράσης   Έκθεση 

N-μεθυλ-

καρβαμιδικά 

(εντομοκτόνα) 

Πονοκέφαλος, 

ίλιγγος, αδυναμία και 

συσπάσεις μυών, 

εφίδρωση, ναυτία, 

έμετος, κοιλιακό 

άλγος, διάρροια, 

σύγχυση, θωρακικό 

άλγος, πνευμονικό 

οίδημα 

Μη αναστρέψιμη 

σύνδεση με το ένζυμο 

ακετυλοχολινεστεράση 

Κατάποση

, επαφή με 

το δέρμα 

Καρβαμιδικά και 

διθειοκαρβαμιδικά 

Δερματικός 

ερεθισμός και 

αλλεργική 

αντίδραση. Ναυτία 

Αναστρέψιμη σύνδεση 

με το ένζυμο 

ακετυλοχολινεστεράσηΤ

α διθειοκαρβαμιδικά 

Επαφή με 

το δέρμα 
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(ζιζανιοκτόνα και 

μυκητοκτόνα) 

και έμετος με την 

κατανάλωση 

οινοπνεύματος 

μπορούν να 

παρεμποδίσουν το 

μεταβολισμό του 

οινοπνεύματος 

Φαινοξυαλκανοϊκά 

οξέα (ζιζανιοκτόνα) 

Ερεθισμοί δέρματος, 

ρινοφάρυγγα και 

βρόγχων, κόπωση, 

ναυτία, νευροπάθεια  

Ερεθισμός 

αναπνευστικού, 

δέρματος και 

γαστρεντερικού 

Επαφή με 

το δέρμα 

Παράγωγα 

κουμαρίνης 

(τρωκτικοκτόνα) 

Αιματουρία, 

επίσταξη, 

εκχυμώσεις 

Αντιπηκτική (παράταση 

χρόνου προθρομβίνης) 

Κατάποση

, επαφή με 

το δέρμα 

Διπυριδίλια 

(ζιζανιοκτόνα) 

Ερεθισμός 

οφθαλμών και 

αναπνευστικού. 

Κατάποση ή 

υπερβολική 

δερματική 

απορρόφηση: πόνος, 

ναυτία, έμετος, 

διάρροια, 

αιμορραγία ΓΕΣ 

24−72 ώρες: 

εμφανής νεφρική και 

ηπατική βλάβη 3−10 

ημέρες: βήχας, 

δύσπνοια, κυάνωση, 

πνευμονικό οίδημα, 

πνευμονίτιδα. 

Ιδιαίτερα τοξικό. Άμεση 

υπεροξείδωση των 

φωσφολιπιδίων. 

Βραδεία απορρόφηση 

από το έντερο 

Κατάποση

, επαφή με 

λύση 

συνέχειας 

δέρματος 
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Νιτροφαινόλες 

(ζιζανιοκτόνα) 

Κίτρινη χρώση 

δέρματος, εφίδρωση, 

κεφαλαλγία, 

δυσφορία, 

ταχυκαρδία, 

ανησυχία, πυρετός, 

σπασμοί 

Ιδιαίτερα τοξικά. 

Υποκινεί τον οξειδωτικό 

μεταβολισμό 

Επαφή με 

το δέρμα, 

εισπνοή 

Χλωριωμένα 

(εντομοκτόνα) 

Ευερεθιστότητα, 

αποπροσανατολισμό

ς, ίλιγγος, ανησυχία, 

αδυναμία, σπασμοί, 

κώμα. 

Πιθανόν καρκινογόνες 

ουσίες Προβλήματα από 

το ΚΝΣ 

Επαφή με 

το δέρμα, 

εισπνοή 

Οργανοφωσφορικά 

(εντομοκτόνα) 

Όπως στα N-

μεθυλκαρβαμιδικά, 

με πιο επίμονα και 

σοβαρά συμπτώματα 

Μη αναστρέψιμη 

σύνδεση με το ένζυμο 

ακετυλοχολινεστεράση 

Επαφή με 

το δέρμα, 

κατάποση 

Πενταχλωροφαινολ

η 

Ερεθισμός δέρματος, 

οφθαλμών και 

αναπνευστικού. 

Εφίδρωση, 

κεφαλαλγία, ναυτία, 

ανορεξία, πυρετός, 

ταχυκαρδία, πόνος 

στο στήθος και την 

κοιλιακή χώρα 

Αποσύνδεση 

οξειδωτικής 

φωσφορυλίωσης. Τοξικό 

για το ήπαρ και τους 

νεφρούς 

Επαφή με 

το δέρμα, 

εισπνοή 

Πυρεθρίνες 

(εντομοκτόνα) 

Αλλεργική ρινίτιδα ή 

άσθμα. Σπάνια 

αναφυλακτική 

αντίδραση. 

Διόγκωση των 

βλεννογόνων. Πιθανόν 

αλλεργιογόνος ουσία 

Εισπνοή, 

επαφή με 

το δέρμα  
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Συμπτώματα 

ρινοφαρυγγίτιδας, 

κνησμός, 

δερματίτιδα 

 

ΓΕΣ: Γαστρεντερικό σύστημα  

ΚΝΣ: Κεντρικό Νευρικό Σύστημα 

 

Λιπάσματα 

Τα φυτά για να αναπτυχθούν χρειάζονται θρεπτικά συστατικά. Κάποια εξ 

αυτών χορηγούνται από το έδαφος του οποίου η χημική γονιμότητα σε αυτά 

δεν εξαντλείται. Θρεπτικά συστατικά όμως όπως το άζωτο, ο φώσφορος και το 

κάλιο είναι απαραίτητο να χορηγηθούν από χημικά λιπάσματα ή υποκατάστατα 

οργανικής προέλευσης (βιολογική γεωργία).  

Τα λιπάσματα έχουν χαρακτηριστεί ως «η τροφή των τροφών» αφού 

προσφέρουν τροφή στις καλλιέργειες οι οποίες με την σειρά τους προσφέρουν 

τροφή στον άνθρωπο. Η ανάγκη χρήσης τους διαπιστώθηκε ήδη από τον 19ο 

αιώνα εφόσον παρατηρήθηκε ότι τα φυτά χρόνο με τον χρόνο απομακρύνουν 

από το έδαφος τα θρεπτικά συστατικά. Μια διαδικασία που βαθμιαία οδηγεί σε 

προβλήματα γονιμότητας του εδάφους και σωστής θρέψης των φυτών που 

συνεπάγεται τη μείωση των αποδόσεων του. Αρχικά οι τεχνικές που 

χρησιμοποιήθηκαν ήταν η εναλλαγή των καλλιεργειών, η χρησιμοποίηση 

ζωικής κάπρου και η αγρανάπαυση.  

 Οι διατροφικές ανάγκες της ανθρωπότητας που συνεχώς αυξάνονται 

επέβαλαν νέες ποικιλίες φυτών και μεγαλύτερες αποδόσεις οπότε η χρήση 

χημικών λιπασμάτων για την ενίσχυση ή διατήρηση της γονιμότητας των 

εδαφών αποτέλεσε τη μόνη λύση. Σύμφωνα με στοιχεία το FAOστην Ελλάδα 

μεταξύ των ετών 1950-1985 η χρήση τους δωδεκαπλασιάστηκε ενώ τα επόμενα 

χρόνια μειώθηκε κατά 30%. Η μείωση οφείλεται στις συστάσεις που έγιναν τα 
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επόμενα χρόνια για την αποφυγή της αλόγιστης χρήσης τους και στη λήψη 

μέτρων όπως  η αύξηση του κόστους των λιπασμάτων . Οι ενέργειες αυτές 

έγιναν ώστε να προληφθούν οι επιζήμιες επιπτώσεις στο περιβάλλον και στην 

υγεία του ανθρώπου από τα χημικά λιπάσματα και από πρόσθετα χημικά 

στοιχεία που πιθανόν να περιέχουν.  

 Τα λιπάσματα που θεωρούνται πιο επικίνδυνα για το περιβάλλον και τον 

άνθρωπο είναι τα αζωτούχα και τα φωσφορικά.  

 

Επιπτώσεις από την αλόγιστη χρήση των λιπασμάτων: 

- Μειώνεται η αντίσταση του φυτού σε διάφορες ασθένειες καθώς τα 

φυτά απορροφούν τα χημικά λιπάσματα χωρίς να προηγηθεί η απαραίτητη 

επεξεργασία από τα βακτήρια του εδάφους. Αυτό συνεπάγεται μεγαλύτερη 

χρήση φυτοφαρμάκων. Η συνδυασμένη χρήση λιπασμάτων και φυτοφαρμάκων 

και η κατανάλωση τροφίμων ή νερού με υπολείμματα αυτών αυξάνει τις 

επιζήμιες επιπτώσεις στον άνθρωπο.  

- Τα φυτά απορροφούν από το έδαφος στοιχεία οργανικών ενώσεων 

παράγωγα της έκκρισης μικροοργανισμών. Τα χημικά λιπάσματα σκοτώνουν 

αυτούς τους μικροοργανισμούς με αποτέλεσμα τα προϊόντα να είναιπιο φτωχά 

σε χημική σύσταση. Επίσης διαταράσσεται η ισορροπία καλίου – νατρίου. Τα 

χημικά λιπάσματα αλλάζουν την σύσταση του εδάφους προκαλώντας 

διάβρωση και τσιμεντοποίηση του εδάφους.  

- Τα λιπάσματα δεν απορροφώνται πλήρως από τα φυτά με συνέπεια να 

περνάνε στον υδροφόρο ορίζοντα και στα υπόγεια ύδατα. Στη συνέχεια 

καταλήγουν σε ποτάμια, λίμνες και στο θαλάσσιο περιβάλλον δημιουργώντας 

το φαινόμενο του ευτροφισμού. Τα λιπάσματα και κυρίως τα νιτρικά τα οποία 

προκαλούν νιτρο-ρύπανση θρέφουν τους φυτικούς οργανισμούς των υδάτων με 

αποτέλεσμα την υπερβολική αύξησή τους επιβαρύνοντας το οικοσύστημα και 

καταναλώνοντας περισσότερο οξυγόνο δυσχεραίνοντας  έτσι την επιβίωση και 

αναπαραγωγή των υπολοίπων μορφών ζωής που αναπτύσσονται σε αυτό. 

Αρκετοί φυτικοί οργανισμοί που  αναπτύσσονται ταχέως με τη βοήθεια των 

λιπασμάτων παράγουν τοξίνες οι οποίες συσσωρεύονται στο φυτοπλαγκτόν και 
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στις άλγες και στην συνέχεια στα θαλασσινά όπως στα δίθυρα μαλάκια και τα 

οστρακοειδή καθιστώντας τα επικίνδυνα. Το πόσιμο νερό μετά την νιτρο-

ρύπανση θεωρείται ακατάλληλο. Το άζωτο που υπάρχει στα λιπάσματα 

διασπάται σε νιτρικά άλατα που αναμειγνύονται στα υπόγεια ύδατα. Η μόλυνση 

των υπογείων υδάτων από τα λιπάσματα μπορεί να οδηγήσει σε πολλές 

ασθένειες.  

- Τα νιτρικά άλατα συσσωρεύονται και στα ίδια τα τρόφιμα και κυρίως 

στα φυλλώματα και στις ρίζες των λαχανικών.  

- Η ανεξέλεγκτη χρήση των λιπασμάτων μολύνει την ατμόσφαιρα καθώς 

από τα αζωτούχα λιπάσματα δημιουργούνται οξείδια του αζώτου, αμμωνία και 

όζον. Τα οξείδια του αζώτου συμβάλουν στην καταστροφή του 

στρατοσφαιρικού όζοντος, στο φαινόμενο του θερμοκηπίου και στην πρόκληση 

όξινης βροχής. 

Επιπτώσεις στην υγεία: η υψηλή περιεκτικότητα νιτρικών αλάτων στο 

διαιτολόγιο του ανθρώπου συμβάλει στην ενδογενή νιτροποίηση και στην 

εμφάνιση ενδοκρινολογικών προβλημάτων καθώς λειτουργούν σαν 

ενδοκρινικοί διαταράκτες. Σημαντική είναι και η συμβολή στην εμφάνιση 

διαφόρων μορφών καρκίνου και διαβήτη. Πιο ευαίσθητα στην αρνητικές 

επιδράσεις των λιπασμάτων και κυρίως των νιτρικών είναι τα έμβρυα στα οποία 

η έκθεση τους σε νιτρικά μπορεί να προκαλέσει σημαντικές βλάβες και 

ανωμαλίες στο νευρολογικό και ενδοκρινικό σύστημα, αλλά και τα βρέφη. 

Γνωστή είναι η κυάνωση των βρεφών μια ασθένεια που οφείλεται στην 

ανάμειξη τροφίμων με μολυσμένο νερό.  Προκαλεί μείωση των επιπέδων του 

οξυγόνου του αίματος με συνέπεια να εκδηλώνεται λήθαργος ή ακόμα και 

θάνατος (KerkarP, 2000), ( AhmedMetal, 2017). 

 Συμπερασματικά τα λιπάσματα είναι σημαντικά για την γονιμότητα των 

εδαφών αλλά πρέπει να δοθεί σημασία στην ορθολογική χρήση τους καθώς 

μολύνουν το περιβάλλον και είναι επικίνδυνα για την ανθρώπινη υγεία. Στη 

βιολογική γεωργία εφαρμόζονται λιπάσματα μη χημικά οργανικής προέλευσης 

και ανόργανα ορυκτά.  
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Κτηνιατρικά φάρμακα 

 Στην κτηνοτροφία χρησιμοποιούνται φάρμακα που σκοπό έχουν την 

πρόληψη και θεραπεία ασθενειών καθώς και την προώθηση της ανάπτυξης των 

ζώων. Χρησιμοποιούνται είτε απευθείας στα ζώα είτε σαν πρόσθετα στις 

ζωοτροφές και στο νερό. Συγκεκριμένα οι ομάδες κτηνιατρικών φαρμάκων που 

χορηγούνται στα ζώα είναι:  

Αντιβιοτικά: κατά κύριο λόγο πενικιλίνες, τετρακικλίνες, σουλφοναμίδες.  

Ορμόνες- οιστρογόνα και ανδρογόνα 

Θυρεοστατικά 

Β-αγωνιστές 

Χημειοθεραπευτικά – χλωραμφενικόλη, διμετριδαζόλη( EOF) 

 Η αλλαγή του κλίματος ενδέχεται να οδηγήσει στην εμφάνιση ζωονοσών 

και ζωικών παρασίτων με αποτέλεσμα την ενδεχόμενη αύξηση της χρήσης 

κτηνιατρικών φαρμάκων (FAO, 2008). 

 Η χρήση των κτηνιατρικών φαρμάκων μπορεί να οδηγήσει σε κατάλοιπα 

των φαρμάκων στα τρόφιμα καθώς μικρές ποσότητες των φαρμάκων η 

προϊόντα του μεταβολισμού τους παραμένουν  για ένα χρονικό διάστημα στο 

κρέας, στον λιπώδη ιστό αλλά και σε προϊόντα ζωικής προέλευσης όπως το 

γάλα και τα αβγά.  

 Τα υπολείμματα των κτηνιατρικών φαρμάκων δεν καταστρέφονται κατά το 

μαγείρεμα ούτε όμως και κατά την διαδικασία της πέψης. Συνεπώς μπορεί να 

γίνουν επικίνδυνα για την υγεία του ανθρώπου προκαλώντας διάφορες 

παρενέργειες όπως την μεταφορά βακτηρίων που είναι ανθεκτικά στα 

αντιβιοτικά, αλλεργικές αντιδράσεις, ανοσοπαθολογικές επιδράσεις, 

τοξικότητα του ήπατος, διαταραχές στη γονιμότητα και την αναπαραγωγή και 

μεταλαξιογένεση. Συγκεκριμένα η έκθεση σε γενταμικίνη προκαλεί 

νεφροπάθεια, σε χλωραμφενικόλη τοξικότητα στον μυελό των οστών, σε 
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σουλφαμεθαζίνη, οξυτετρακυκλινη και φουραζολιδύνη είναι δυνατόν να 

προκαλέσει καρκινογένεση.  

 Συνεπώς η χρήση κτηνιατρικών φαρμάκων στα ζώα και στα πτηνά θα 

πρέπει να ρυθμιστεί ώστε να γίνεται με περίσκεψη (Becanli M. And  Basaran 

N, 2019).  

Διοξίνες 

 Οι διοξίνες είναι αρωματικές ενώσεις άχρωμες και άοσμες. Το μόριο τους 

απαρτίζεται από άνθρακα, υδρογόνο, οξυγόνο και χλώριο. Η διαφορά για την 

κάθε διοξίνη είναι ως προς τον αριθμό και τη θέση των ατόμων χλωρίου που 

περιέχονται στο μόριό τους (εικόνα 16). Η οικογένεια των διοξινών αποτελείται 

από 75 διοξίνες P.C.D.D.(πολυχλωριωμένες διβενζο-διοξίνες), 135 φουράνια 

P.C.D.F. (πολυχλωριωμένα διβενζο-φουράνια) και 230 ανάλογα διοξινών 

P.C.B.’s(πολυχλωριωμένα διφαινύλια) (EFET). 

 

Εικόνα 16: Διοξίνες 

Είναι από τους πιο διαδεδομένους περιβαλλοντικούς ρύπους των 

βιομηχανικά ανεπτυγμένων χωρών. Η χρήση τους είναι ευρεία αλλά 

παράγονται κυρίως  σαν υποπροϊόντα διαφόρων βιομηχανικών διεργασιών 

όπως η ατελής καύση αστικών απορριμμάτων και  νοσοκομειακών αποβλήτων, 

η καύση πλαστικών, ξύλου, λιγνίτη και άνθρακα σε μονάδες παραγωγής 

ενέργειας και η λεύκανση χαρτοπολτού. Επίσης χρησιμοποιούνται  στην 

κατασκευή ορισμένων ζιζανιοκτόνων και φυτοφαρμάκων. Μπορεί να 

παραχθούν και από φυσικές διεργασίες όπως οι ηφαιστειακές εκρήξεις και οι 

πυρκαγιές δασών (WHO).  
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 Σε όλο τον κόσμο υπάρχουν χώροι αποθήκευσης ελαίων με βάση τα PCBκαι 

υψηλά επίπεδα PCDF. Η αποθήκευση για μεγάλο χρονικό διάστημα και η 

ακατάλληλη διάθεση αυξάνει τον κίνδυνο απελευθέρωσης της διοξίνης στο 

περιβάλλον. Τα απόβλητα με βάση τα PCBπρέπει να αντιμετωπίζονται σαν 

επικίνδυνα απόβλητα και να γίνονται οι κατάλληλες ενέργειες, όπως 

αποτέφρωση σε υψηλές θερμοκρασίες, ώστε να καταστρέφονται πλήρως. Η 

εκπομπή των τοξινών παρόλο που είναι τοπική η κατανομή τους είναι 

παγκόσμια και καταλήγουν στο έδαφος και  στα ύδατα. Η κλιματική αλλαγή 

και οι πλημμύρες συμβάλουν στην μόλυνση του εδάφους και των βοσκοτόπων 

με διοξίνες. Η μόλυνση είναι πλέον εύκολο να περάσει στα τρόφιμα καθώς οι 

διοξίνες είναι εξαιρετικά λιπόφιλες και βιο-συσωρεύονται σε μεγάλες 

συγκεντρώσεις στον λιπώδη ιστό των θηλαστικών και των ψαριών. Όσο 

υψηλότερα είναι το ζώο στην τροφική αλυσίδα τόσο μεγαλύτερη θα είναι η 

συγκέντρωση των διοξινών στον λιπώδη ιστό του (WHO). 

 Από το σύνολο των ουσιών των ομάδων PCDD, PCDFκαι των αναλόγων 

με διοξίνες PCB’sτοξικές θεωρούνται 7 διοξίνες, 10 διβενζο-φουράνια και 15 

ανάλογα διοξινών PCB’s. Αποτελέσματα επιδημιολογικών μελετών έχουν 

δείξει ότι η έκθεση σε αυτές τις ενώσεις μπορεί να επηρεάσει πολλές 

φυσιολογικές διεργασίες στον άνθρωπο και να λειτουργήσουν σαν ενδοκρινικοί 

διαταράκτες. Οι δυσμενείς επιπτώσεις στην υγεία που συνδέονται με 

μακροχρόνια έκθεση σε διοξίνες περιλαμβάνουν αύξηση του κινδύνου 

εμφάνισης καρκίνου, αναπαραγωγικές και αναπτυξιακές διαταραχές, 

επιπτώσεις στις ανοσολογικές λειτουργίες, δυσλειτουργία του θυρεοειδούς 

αδένα. Οι διοξίνες έχουν την ικανότητα να περάσουν από την εγκυμονούσα στο 

έμβρυο μέσω του πλακούντα δημιουργώντας ανωμαλίες στην ανάπτυξή του 

(Strucinski P et al, 2011). 

Ο ΠΟΥ θεωρεί τα τοξικά ισομερή των διοξινών, διβενζο-φουρανίων και 

αναλόγων διοξινών PCB’sως ισχυρά καρκινογόνες ουσίες. Μετά από 

αξιολόγηση του TCDDαπό το Διεθνές Κέντρο Έρευνας για τον Καρκίνο 

(IARC) ταξινομήθηκε ως “γνωστό ανθρώπινο καρκινογόνο”. Ο κίνδυνος 

εμφάνισης καρκίνου στον άνθρωπο αυξάνεται σημαντικά με την κατανάλωση 

μεγάλων ποσοτήτων μολυσμένων τροφίμων με διοξίνες για μεγάλο χρονικό 
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διάστημα. Η δράση τους είναι αθροιστική και η κύρια πηγή έκθεσης για τον 

άνθρωπο είναι μέσω των τροφίμων κυρίως ζωικής προέλευσης, πλούσιων σε 

λιπαρά όπως το κρέας, το γάλα, τα λιπαρά ψάρια και τα γαλακτοκομικά 

(Zennegg M, 2018). Προγράμματα παρακολούθησης βοοειδών από την 

ομοσπονδιακή υπηρεσία δημόσιας υγείας (FOPH) εμφάνισαν αυξημένα 

επίπεδα διοξινών PCBκαι υπερέβησαν συχνά τα επιτρεπόμενα όρια. Το γεγονός 

αυτό πιθανόν να οφείλεται στα υψηλά επίπεδα PCBστα βοσκοτόπια(Zennegg 

M, 2018).  

 Πολλές χώρες ελέγχουν και παρακολουθούν τα τρόφιμα για τον έγκαιρο 

εντοπισμό διοξινών και την αποφυγή γενικευμένων επιπτώσεων. Σε πολλές 

περιπτώσεις η μόλυνση οφείλετε σε μολυσμένες ζωοτροφές. Στα τέλη του 2008 

η Ιρλανδία έκανε ανάκληση πολλών τόνων χοιρινού κρέατος και προϊόντων του 

καθώς ανιχνεύθηκε η ύπαρξη διοξινών έως και 200 φορές πάνω από τα ασφαλή 

όρια. Η μόλυνση εντοπίστηκε ότι προήλθε από μολυσμένες ζωοτροφές (WHO).  

 Μεγάλα ποσά διοξινών απελευθερώθηκαν στο Sevesso της Ιταλίας από 

ατύχημα σε χημικό εργοστάσιο. Η εκτεταμένη μόλυνση του πληθυσμού που 

επλήγη συνεχίζει να καθορίζει τις μακροπρόθεσμες επιπτώσεις στην ανθρώπινη 

υγεία.  

 Η πρόληψη και η μείωση της ανθρώπινης έκθεσης επιτυγχάνεται με μέτρα 

για την μείωση των εκπομπών από τις πηγές και μέσω μέτρων και ελέγχων ώστε 

να αποφευχθεί η δευτερογενής μόλυνση των τροφίμων σε οποιοδήποτε σημείο 

της τροφικής αλυσίδας ώστε να διασφαλιστεί η παραγωγή ασφαλών τροφίμων 

που η πιθανή περιεκτικότητά τους σε διοξίνες δεν υπερβαίνει σε καμία 

περίπτωση τα ασφαλή όρια που έχουν θεσπιστεί (WHO). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 

ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ  

Οι μικροβιολογικοί κίνδυνοι των τροφίμων μπορεί να προκαλέσουν 

ασθένειες και οι μικροοργανισμοί που συνήθως ευθύνονται είναι βακτήρια και 

οι μεταβολίτες τους, ιοί και παράσιτα.  

Φυσιολογικά στα τρόφιμα υπάρχουν μικροοργανισμοί οι οποίοι αποτελούν 

την μικροβιακή χλωρίδα του τροφίμου και η σύνθεσή τους διαφέρει από 

τρόφιμο σε τρόφιμο.  

 Σε ορισμένες περιπτώσεις οι μικροοργανισμοί μπορεί να προκαλέσουν 

αλλοίωση των τροφίμων και διαταραχές στην υγεία των καταναλωτών καθώς 

και τροφογενείς λοιμώξεις και τοξικώσεις  ή ακόμα και επιθυμητούς 

μετασχηματισμούς των τροφίμων τις λεγόμενες ζυμώσεις.  

Οι τροφογενείς λοιμώξεις είναι ασθένειες που εκδηλώνονται μετά από 

κατανάλωση τροφίμου μολυσμένο με παθογόνα μικρόβια. Υπάρχουν δυο τύποι 

λοιμώξεων. Οι τροφολοιμώξεις που οφείλονται σε παθογόνους 

μικροοργανισμούς που δεν πολλαπλασιάζονται στα τρόφιμα, τέτοιου είδους 

είναι τα αίτια της φυματίωσης, της διφθερίτιδας, της δυσεντερίας, της 

βρουκέλωσης κ.α. , και οι τροφολοιμώξεις που οφείλονται σε βακτήρια. Οι 

συγκεκριμένες χρησιμοποιούν το τρόφιμο σαν καλλιεργητικό υλικό και 

πολλαπλασιάζονται, ενδεικτικές περιπτώσεις είναι από είδη όπως salmonella, 

Ecoli κ.α. 

 Οι τροφογενείς τοξικώσεις είναι ασθένειες που παρουσιάζονται από 

τρόφιμα που περιέχουν μικροβιακές τοξίνες. Η τοξίνη εκκρίνεται είτε πάνω στο 

τρόφιμο (Baciluscereus)  είτε πάνω στο έντερο (Clostidrium perfrigens). Οι 

τοξίνες μπορεί να ελευθερώνονται εξωκυτταρικά από τον μικροοργανισμό και 

λέγονται εξωτοξίνες. Ανάλογα με τη δράση τους χωρίζονται σε εντεροτοξίνες, 

κυτοξίνες, νευροτοξίνες και ενδοτοξίνες. Οι εντεροτοξίνες δρουν στον εντερικό 

βλεννογόνο και προκαλούν διάρροια, οι κυτοξίνες σκοτώνουν το κύτταρο 

ξενιστή, οι νευροτοξίνες δρουν στη λειτουργία των νευροδιαβιβαστών και οι 
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ενδοτοξίνες ελευθερώνονται από την εξωτερική μεμβράνη των 

Gramαρνητικών βακτηρίων κατά τη λύση τους και προκαλούν αύξηση της  

θερμοκρασίας του σώματος (FAO/WHO, 2008). 

Η ICMSF (1986) έχει ορίσει κατηγορίες για τους διάφορους 

μικροβιολογικούς κινδύνους και είναι οι εξής: 

Α. Υψηλής επικινδυνότητας και σοβαρότητας: ορίζεται ως ο κίνδυνος που 

σχετίζεται με την παρουσία παθογόνου μικροοργανισμού ή τοξίνης σε τρόφιμο 

το οποίο όταν καταναλωθεί προκαλεί ασθένειες σε υγιή άτομα ή σε άτομα 

υψηλής επικινδυνότητας. 

Β. Μέτριας επικινδυνότητας και σοβαρότητας: ορίζεται ως ο κίνδυνος η 

παρουσία του οποίου σε ένα τρόφιμο και η κατανάλωσή του οδηγούν σε 

παροδικές και με μη σοβαρά συμπτώματα ασθένειες σε υγιή άτομα. Η 

πιθανότητα εξάπλωσης μπορεί να είναι περιορισμένη ή εκτεταμένη.   

 Η ευαισθησία του παρασίτου στον ξενιστή ποικίλλει καθώς βρέφη και 

ηλικιωμένα άτομα είναι πιο ευάλωτα όπως επίσης και άτομα με εξασθενημένο 

ανοσοποιητικό σύστημα.  

 Πρακτικά οι κίνδυνοι στα τρόφιμα δεν μπορούν ποτέ να εξαλειφθούν αλλά 

μπορούμε να σταματήσουμε την ανάπτυξή τους και να ελέγξουμε την 

περιεκτικότητα των τροφίμων ώστε να είναι ασφαλή (FAO, 2009).  

 Τα τρόφιμα είναι δυνατόν να μολυνθούν με παθογόνους μικροοργανισμούς 

από το περιβάλλον, από μη επεξεργασμένες πρώτες ύλες, από τις 

εγκαταστάσεις και τα μηχανήματα επεξεργασίας τροφίμων, από το προσωπικό 

καθώς και από τρωκτικά  και έντομα. Η μόλυνση μπορεί να γίνει σε 

οποιοδήποτε σημείο της παραγωγικής διαδικασίας του τροφίμου.  

 Σημαντική είναι η μόλυνση που γίνεται από το περιβάλλον. Παθογόνοι 

μικροοργανισμοί υπάρχουν στο έδαφος, στον αέρα, στην σκόνη και στο νερό. 

Το υδάτινο περιβάλλον ρυπαίνεται κυρίως μέσω αποβλήτων με περισσότερους 

από 100 διαφορετικούς τύπους ιών και βακτηρίων οι οποίοι μπορεί να 

καταλήξουν απευθείας στον άνθρωπο μέσω του πόσιμου νερού ή να 
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συσσωρευτούν στον πυθμένα της θάλασσας από όπου θα περάσουν στην 

τροφική αλυσίδα από τα καρκινοειδή, τα οστρακοειδή και τα ψάρια του βυθού. 

Εφόσον παθογόνοι μικροοργανισμοί μπουν στην τροφική αλυσίδα είναι 

πιθανόν να καταλήξουν και στον άνθρωπο.  Τα συμπτώματα που προκαλούν 

μπορεί να είναι σοβαρή διάρροια ή εξουθενωτικές λοιμώξεις όπως η 

μηνιγγίτιδα. 

 Από τον υδροφόρο ορίζοντα είναι δυνατόν να μολυνθούν και φυτά, κυρίως 

δημητριακά μέσω της άρδευσης με μολυσμένο νερό.  

 Καθοριστικές είναι οι επίπτωση της κλιματικής αλλαγής στην εμφάνιση και 

ανάπτυξη και τον τρόπο μετάδοσης των παθογόνων μικροοργανισμών (πίνακας 

4). Η αύξηση της θερμοκρασίας, οι πλημμύρες, η σύσταση του αέρα και η 

υγρασία ευνοούν την ανάπτυξή τους (Tirado M et al, 2010). 

 Η διαρροϊκή νόσος σχετίζεται με την κλιματική αλλαγή και παρουσιάζει 

εποχικές διακυμάνσεις. Οι διαρροϊκές ασθένειες που οφείλονται στη διατροφή 

και σχετίζονται με το κλίμα περιλαμβάνουν τη σαλμονέλωση, την λιστερίαση 

και άλλες ιογενείς λοιμώξεις. Τα περισσότερα βακτήρια αναπτύσσονται στα 

τρόφιμα σε θερμοκρασία δωματίου και η ταχύτερη ανάπτυξή τους ευνοείται σε 

υψηλότερες θερμοκρασίες. Συνεπώς μια αύξηση της θερμοκρασίας του 

περιβάλλοντος βασιζόμενη στην κλιματική αλλαγή θα ευνοούσε την ανάπτυξη 

των παθογόνων (FAO/WHO, 2008). 
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Πίνακας 4 : Παραδείγματα μικροβιολογικών παραγόντων που θα μπορούσαν 

να επηρεαστούν από την αλλαγή του κλίματος, τη μεταβλητότητα και τον τρόπο 

μετάδοσής τους στον άνθρωπο  

Bacteria Host Mode of transmission to humans 

Salmonella Poultry and pigs Faecal/oral 

Campylobacter Poultry Faecal/oral 

Vibrio spp. Shellfish, Fish Faecal/oral 

E. coli O157 Cattle and other ruminants Faecal/oral 

Anthrax Clostridium Livestock and wild birds Ingestion of spores through environmental 

routes, water, soil and feeds. Associated with 

outbreaks of after droughts 

Yersinia Birds and rodents with 

regional differences in the 

species of animal infected. 

Pigs are a major reservoir 

Handling pigs at slaughter is a risk to 

humans 

Listeria monocytogenes Livestock In the northern hemisphere, listeriosis has 

a distinct seasonal occurrence in livestock 

probably associated with Feeding of silage 

Leptospira All farm animal species Leptospirae shed in urine to contaminate 

pasture, drinking water and feed 

Virus Host Mode of transmission to humans 
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Bacteria Host Mode of transmission to humans 

Rift Valley fever Virus Multiple species of 

livestock and wildlife 

Blood or organs of infected animals 

(handling of animal Tissue), unpasteurized or 

uncooked milk of infected animals, mosquito, 

hematophagous flies 

Nipah virus Bats and pigs Directly from bats to humans through food 

in the consumption of date palm sap (Luby & 

et al., 2006). Infected pigs present a serious 

risk to farmers and abattoir workers 

Hendra virus Bats, and horse Secretions from infected horses 

Hantavirus Rodents Aerosol route from rodents. Outbreaks 

from activities Such as clearing rodent 

infested areas and hunting. 

Hepatitis E virus Wild and domestic 

animals 

Faecal-oral. pig manure is a possible 

source through contamination of irrigation 

water and shellfish 

Encephalitis tick borne 

virus 

Sheep, goats Unpasteurized milk 

Parasites Host Mode of transmission to humans 

Tapeworm Cysticercus 

bovis 

Cattle Faecal-oral 

Liver fluke Sheep, cattle Eggs are excreted in faeces 
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Bacteria Host Mode of transmission to humans 

Protozoan parasites 

Toxoplasma Gondii Cats, pigs, sheep Cat faeces are a major source of infection. 

Handling and consuming raw meat from 

infected sheep and pigs 

Cyptosporidium Cattle, sheep Faecal-oral transmission. Waterborne. 

(Oo)cysts are highly infectious and with high 

loadings, livestock faeces pose a risk to 

animal handlers 

Giardia Cattle, cats, dogs Faecal-oral transmission. Waterborne 

 

 Οι λοιμώξεις που προκαλούνται από μικροοργανισμούς είναισυχνές και 

αποτελούν την ένδειξη του σύνθετου ιστού των τροφίμων που μας συνδέει με 

τα ζώα, τα φυτά και το περιβάλλον.  

 Η ανθρώπινη υγεία επηρεάζεται από τον χώρο και της συνθήκες διαβίωσης, 

από κοινωνικοοικονομικές μεταβλητές, από πολιτισμικές συνήθειες, 

κλιματολογικές επιδράσεις και γενικά από το οικοσύστημα καθώς όλα 

καθορίζουν την ποιότητα του νερού και της τροφής.  Το φαγητό που τρώμε 

προέρχεται από όλο τον κόσμο, αυτή η παγκοσμιοποίηση του εμπορίου έχει 

επιπτώσεις στην ασφάλεια των τροφίμων καθώς πλέον υπάρχουν περισσότερα 

εισαγόμενα τρόφιμα και συστατικά τροφίμων που η ασφάλειά τους εξαρτάται 

από το σύστημα ασφαλείας της κάθε χώρας. Ένα μολυσμένο τρόφιμο πιθανόν 

να προκαλέσει τροφική νόσο σε μια ευρεία γεωγραφική περιοχή (WHO, 2019). 
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Ιοί 

 Οι ιοί που προκαλούν τροφικές ιώσεις (πίνακας 5) αποτελούνται από ένα 

μόριο DNA(ερπητοιός) ή RNA(ιός ηπατίτιδας) σε περίβλημα που αποτελείται 

από σάκχαρα, πρωτεΐνες και λίπη και έχουν μικρό μέγεθος (25-75nm). 

Χρειάζονται ένα κύτταρο ξενιστή ώστε να αναπαραχθούν.  Εισβάλουν στον 

οργανισμό από το πεπτικό σύστημα μέσω της κατανάλωσης μολυσμένων 

τροφίμων/νερών ή μέσω της επαφής με άτομα που έχουν μολυνθεί. 

Εγκαθίστανται στην γαστρεντερική οδό και αποβάλλονται με τα κόπρανα.  

 Ακόμα και όταν είναι αδρανής παρουσιάζουν μεγάλη αντοχή σε ακραίες 

θερμοκρασίες και μπορεί να επιβιώσουν  στα τρόφιμα για μεγάλο χρονικό 

διάστημα. (Bambrick et al, 2008). Πολλοί από τους ιούς που προκαλούν 

γαστρεντερίτιδα επηρεάζονται από τη θερμοκρασία του περιβάλλοντος. Η 

μόλυνση των τροφίμων γίνεται είτε κατά την παραγωγή τους από μολυσμένους 

χειριστές και ανθρώπινα λύματα είτε από ζώα που έχουν τον ιό (FAO/WHO, 

2008).  Όλες οι διαδρομές ενδέχεται να επηρεαστούν από την αλλαγή του 

κλίματος όπως για παράδειγμα μετά από πλημμύρες μπορεί να γίνει εξάπλωση 

ανθρώπινων λυμάτων με πιθανή συνέπεια την μόλυνση τροφίμων και του 

πόσιμου νερού (TiradoMetal, 2010). 

Πίνακας5: Τροφογενείς λοιμώξεις που οφείλονται σε ιούς 

ΝΟΣΟΣ ΑΙΤΙΟΛΟ

ΓΙΚΟΣ 

ΠΑΡΑΓΟ

ΝΤΑΣ 

ΠΕΡΙΓΡΑΦ

Η ΤΟΥ 

ΠΑΡΑΓΟΝ

ΤΑ 

ΠΕΡΙΟΔ

ΟΣ 

ΕΠΩΑΣΗ

Σ 

ΣΗΜΕΙΑ 

ΣΥΜΠΤΩΜ

ΑΤΑ 

ΠΗΓΗ 

ΜΟΛΥΝΣ

ΗΣ 

ΤΡΟΦΕΣ 

ΠΟΥ 

ΕΥΘΥΝΟΝ

ΤΑΙ 

Γαστρεντερίτι

δα 

Ροταϊός Ιός 70 nm 

της 

Οικογένεια

ς των 

Reoviridae 

24-72 

ώρες 

Πυρετός, 

εμετός, 

υδαρής 

διάρροια, 

αφυδάτωση 

Πρωκτοστο

ματι κή και 

πιθανώς 

πρωκτοανα

πνευ στική 

Όλες οι 

μολυσμένες 

τροφές 
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Γαστρεντερίτι

δα 

Norwalk Ιός 27-32 

nm  

10-50 

ώρες 

Ναυτία, 

εμετός, 

διάρροια, 

κοιλιακά 

άλγη 

Τρόφιμα και 

νερό 

Μολυσμένα 

τρόφιμα και 

νερό 

Εγκεφαλίτιδα Σύμπλεγμα 

κροτωνογε

νών ιών 

Αρμποιός 7-14 

ημέρες 

Πονοκέφαλο

ς, πυρετός, 

ναυτία, 

εμετός, 

κώμα, 

παράλυση 

Ζώα που 

έχουν 

μολυνθεί 

από 

δήγματα 

κοπράνων 

Ωμό γάλα 

από 

αιγοπρόβατ

α 

Ηπατίτιδα Α Ιός της 

ηπατίτιδας 

Α 

Μικρός 

RNA ιός 

10-50 

ημέρες 

Συστηματική 

λοίμωξη, 

πυρετός, 

αδιαθεσία, 

καταβολή 

Κόπρανα, 

ούρα και 

αίμα 

πασχόντων 

υδατογενής 

Όστρακα, 

γάλα, 

συντηρημέν

ος χυμός 

πορτοκαλιο

ύ, 

πατατοσαλά

τα, 

φράουλες 

Πολυομυελίτι

δα 

Πολιοϊός Ι, 

ΙΙ, ΙΙΙ 

Μικρός 

RNA 

κυβοειδής 

ιός 

3-21 

ημέρες 

Πυρετός, 

πονοκέφαλος

, 

γαστρεντερικ

ές 

διαταραχές, 

αδιαθεσία 

Κόπραν

α, 

φαρυγγικές 

εκκρίσεις 

Γάλα, 

πάστες, 

υλικά που 

έχουν 

μολυνθεί 

από 

κόπρανα 

 

Περιστρεφόμενοι (Rotavirus)ιοί: υπάρχουν δυο τύποι Rota- ιών οι RotaAκαι 

οι RotaBιοί. Οι RotaAείναι υπεύθυνοι για την πρόκληση διάρροιας στα παιδιά 

κυρίως. Οι RotaBπροσβάλλουν κυρίως ενήλικες με συμπτώματα παρόμοια με 

της χολέρας. Πρώτη φορά συσχετίστηκαν με μια επιδημία στην Κίνα όπου 

νόσησαν πάνω από 1000000 άτομα. Οι επιδημίες γαστρεντερίτιδας που 
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προκαλούνται από Rotaιούς αποδίδονται στην κατανάλωση μολυσμένων 

τροφίμων και νερού.  

Entero– ιοί: οι Entero-ιοί προσβάλλουν το εντερικό σύστημα. Μεταδίδονται 

κυρίως με την εντερική οδό και προκαλούν ποικίλα νοσήματα όπως 

ασυμπτωματικές μολύνσεις, γαστρεντερίτιδα, μηνιγγίτιδα, εγκεφαλίτιδα, και 

πολυμυελίτιδα (πίνακας 6).  

Πίνακας 6: Τύποι εντερικών ιών και κλινικά σύνδρομα που προκαλούν 

Εντερικοί ιοί  Κλινικά σύνδρομα που 

προκαλούν 

Εντεροϊοί: Polio - ιοί Echo - 

ιοί Coxsackie – ιοί τύπου Α, Β 

Μηνιγγίτιδα, παράλυση, 

πυρετό Μηνιγγίτιδα, πυρετό, 

παθήσεις του αναπνευστικού 

συστήματος, ερύθημα, διάρροια 

Μηνιγγίτιδα, παθήσεις του 

αναπνευστικού συστήματος, 

κυνάγχη, περικαρδίτιδα, 

μυοκαρδίτιδα, πλευροδυνία 

Adeno – ιοί Διάρροια, παθήσεις των 

οφθαλμών, παθήσεις του 

αναπνευστικού συστήματος 

Rota – ιοί Γαστρεντερίτιδα (στα παιδιά) 

Reo – ιοί Γαστρεντερίτιδα, παθήσεις 

του αναπνευστικού συστήματος 

Astro – ιοί Γαστρεντερίτιδα 
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Parvo – ιοί Γαστρεντερίτιδα 

Corona – ιοί Γαστρεντερίτιδα, παθήσεις 

του αναπνευστικού συστήματος 

Toro – ιοί Γαστρεντερίτιδα 

Calici – ιοί Iός της Ηπατίτιδας 

Ε Ανθρώπινοι Calici – ιοί 

Norwalk SRSV 

Ηπατίτιδα Γαστρεντερίτιδα 

Γαστρεντερίτιδα (στους 

ενήλικες), πυρετό 

Γαστρεντερίτιδα 

Ιός της Ηπατίτιδας Α Ηπατίτιδα, ίκτερο 

 

Η ηπατίτιδα :είναι η φλεγμονή του ήπατος με εστιακή εκφύλιση και 

νέκρωση των ηπατικών κυττάρων με εν συνεχεία, στην πλειονότητα των 

περιπτώσεων, αναγέννησή τους.   

 Οι ιογενείς ηπατίτιδες προσβάλλουν μεγάλο μέρος του πληθυσμού και 

αποτελούν δείκτη του βιοτικού επιπέδου μιας χώρας. Χωρίζονται σε οξείες οι 

οποίες είναι αιφνίδιες και μικρής χρονικής διάρκειας και σε χρόνιες κατά τις 

οποίες η φλεγμονή διαρκεί περισσότερο από 6 μήνες και αναπτύσσεται σε 

ασθενείς που δεν καταφέρνουν να αποβάλλουν τον ιό κατά την φάση της οξείας 

λοίμωξης. Οι χρόνιες ηπατίτιδες δεν έχουν συμπτώματα από την εκδήλωση της 

φλεγμονής είναι αυξημένος ο κίνδυνος εμφάνισης καρκίνου του ήπατος και 

ηπατικής ανεπάρκειας.  

Ηπατίτιδα Α: είναι RNAιός μονής έλικας που μεταδίδεται μέσω της στοματο 

πεπτικής οδού από μολυσμένα τρόφιμα και νερό. Οστρακοειδή, κρύα φαγητά, 

φρούτα, χυμοί, λαχανικά και σαλάτες είναι τα τρόφιμα που συνήθως 

ενοχοποιούνται. Στα παιδιά κάτω των 6 ετών δεν εκδηλώνονται συμπτώματα. 

Στον υπόλοιπο πληθυσμό κατά το προικτερικό στάδιο προκαλείται ανορεξία, 
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πυρετός, διάρροια και στο ικτερικό στάδιο υπέρχρωση ούρων και 

αποχρωματισμός κοπράνων. Είναι νόσος αυτοπεριοριζόμενη που δεν 

εξελίσσεται σε χρόνια ηπατίτιδα.  

Coxcackie:η μόλυνση από τον ιό Coxcakieγίνεται μέσω της εντερικής οδού 

και προκαλεί εμπύρετα νοσήματα βραχείας διάρκειας.  

Ηπατίτιδα Ε: μεταδίδεται όπως και η ηπατίτδα Α μέσω της κοπρανο- 

στοματικής οδού λόγω κοπρανώδους μόλυνσης νερού και τροφίμων. Η 

κατανάλωση μαγειρεμένου κρέατος ή προϊόντων του που προέρχονται από 

μολυσμένα ζώα είναι πιθανή. Επίσης η μετάδοση μπορεί να γίνει μέσω 

μεταγγίσεων μολυσμένου αίματος καθώς και από την έγκυο γυναίκα στο 

έμβρυό της.  

Αδενοϊοί: είναι DNAιοί της οικογένειας Adenoviridae. Είναι ιδιαίτερα 

ανθεκτικοί και προκαλούν αναπνευστικές και νευρολογικές ασθένειες καθώς 

και γαστρεντερίτιδα. Η είσοδος του ιού στον οργανισμό γίνεται μέσω της 

εντεροστοματικής οδού (Sciezynska H et al, 2012). 

Νορο – ιοί: ταξινομούνται στην οικογένεια Caliciviridae. Μεταδίδονται 

μέσω της εντεροστοματικής οδού και είναι η κύρια αιτία μια βακτηριακής 

προέλευσης πρόκλησης γαστρεντερίτιδας σε άτομα όλων των ηλικιών. 

Τρόφιμα που προσβάλλονται εύκολα είναι τα οστρακοειδή καθώς και φρούτα 

και λαχανικά που έχουν ποτιστεί με μολυσμένο νερό. Επίσης μπορεί να 

προκληθεί γαστρεντερίτιδα και από τρόφιμα που έχουν έρθει σε επαφή ή 

επεξεργαστεί από μολυσμένα άτομα. Τέτοια τρόφιμα είναι οι σαλάτες, τα κρύα 

σάντουιτς, διάφορα ορεκτικά και οι σάλτσες (who). 

Βακτήρια 

 Η κατανάλωση τροφίμων μολυσμένων με βακτήρια προκαλεί τροφική 

ασθένεια της οποίας τα συμπτώματα κυμαίνονται από απλή στομαχική 

διαταραχή έως την εκδήλωση σοβαρότερων συμπτωμάτων όπως διάρροια, 

εμετό, πυρετό και αφυδάτωση. Η μόλυνση των τροφίμων μπορεί να συμβεί σε 

οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγής. Τα πουλερικά και τα κρέατα μπορεί να 



77 

 

μολυνθούν κατά τη σφαγή, τα θαλασσινά από το υδάτινο περιβάλλον ή κατά 

την συγκομιδή και την επεξεργασία τους, τα αβγά κινδυνεύουν από μόλυνση 

με σαλμονέλα από το εσωτερικό του κελύφους, ενώ πολλά φρούτα και 

λαχανικά μπορεί να μολυνθούν με Salmonella, Shiggella ή Escherichia coli (E. 

coli)κατά τη διάρκεια της καλλιέργειας, της συγκομιδής , της επεξεργασίας και 

κατά την αποθήκευση. Η πηγή της μόλυνσης μπορεί να είναι το έδαφος και 

πηγές από τα διάφορα στάδια της παραγωγής, επεξεργασίας και διανομής 

(Sciezynska H et  al, 2012). 

 Σύμφωνα με μελέτες υπάρχει συσχέτιση στην εμφάνιση βακτηρίων στα 

τρόφιμα και της αύξησης της θερμοκρασίας του περιβάλλοντος. Συγκεκριμένα 

για κάθε αύξηση 1 oCπαρατηρήθηκε μια εβδομαδιαία αύξηση κατά 5-10%  

στην εκδήλωση νόσου από μόλυνση με συγκεκριμένα βακτήρια. Συνεπώς 

γίνεται αντιληπτή η επίδραση της κλιματικής αλλαγής στην εμφάνιση και στον 

πολλαπλασιασμό βακτηρίων στα τρόφιμα που θα μπορούσαν να οδηγήσουν σε 

λοίμωξη κατόπιν της κατανάλωσής τους. 

 Η ανάπτυξη των περισσότερων βακτηρίων συμβαίνει χωρίς να γίνεται 

αισθητή η παρουσία τους καθώς δεν παράγουν οσμή και δεν αλλοιώνουν το 

χρώμα και την υφή του τροφίμου.  Η ψύξη και η κατάψυξη επιβραδύνουν ή 

σταματούν την ανάπτυξη των βακτηριδίων αλλά δεν τα καταστρέφουν. Η 

δράση τους ενεργοποιείται πάλι μετά την απόψυξη και πολλαπλασιάζονται 

γρήγορα σε θερμοκρασία δωματίου. Μόνο το καλό μαγείρεμα του τροφίμου 

εξασφαλίζει την διακοπή της ανάπτυξης των βακτηρίων(Behravesh C et al, 

2012).  

 Τα συμπτώματα των τροφικών λοιμώξεων από βακτήρια μπορεί να είναι 

κοιλιακές κράμπες, εμετοί, διάρροια, ναυτία, αφυδάτωση και πυρετός. Μπορεί 

να διαρκέσουν μερικές ώρες ή ακόμα και μέρες. Κάποια βακτήρια όπως ο 

Clostridium botulinumμπορεί να προκαλέσουν αποβολή του εμβρύου στις 

εγκυμονούσες ή θάνατο. Σε μερικούς ανθρώπους κυρίως παιδιά ένα 

συγκεκριμένο στέλεχος E. coli 0157:H7 πιθανόν να προκαλέσει αιμολυτικό 

σύνδρομο το οποίο μπορεί να οδηγήσει σε νεφρική ανεπάρκεια και θάνατο.  
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Μια ομαδοποίηση των βακτηρίων που προκαλούν τροφικές λοιμώξεις 

μπορεί να γίνει ανάλογα με την σοβαρότητα του κινδύνου κατά την παρουσία 

τους στα τρόφιμα.  

Σοβαροί κίνδυνοι θεωρούνται : Clostridium botulinum, Salmonella typhi, 

Salmonella paratyphiA, Salmonella paratyphiB, Salmonella paratyphyC, 

Salmonella sendai, Salmonella cholera-suis, Brucella abortus, Brucella 

melitaus, Brucelasuis,τοξίνες ψαριών και ο  στρακοειδών και οι μυκοτοξίνες.    

Μέτριοι κίνδυνοι θεωρούνται: Escherichia coli, Streptococcus pyogenes, 

staphylococcus aureus, Clostridium perfrigeus, Bacillus  cereus, Vibrio 

parahaemolyticus, Coxiellaburnetti, Yersinia enterocolitica, Campylo 

bacterfetus. 

Clostridium botulinum: η ασθένεια που προκαλείται λέγεται botulismκαι στα 

ελληνικά αλλαντίαση. Προκαλείται από την κατάποση της εξωτοξίνης που 

παράγεται από το C.Botulinum. Θεωρείται από τις πιο ισχυρές τοξίνες. Η 

θανατηφόρος δόση για τους ενήλικες είναι ≃ 10 -8g. Αδρανοποιείται σε 

θερμοκρασία άνω των 80 οC. Οι τοξίνες του C.Botilinum είναι νευροτοξίνες 

που δρουν τοπικά στο έντερο, απορροφώνται στο ανώτερο τμήμα του και μέσω 

της λεμφικής κυκλοφορίας φθάνουν στην κυκλοφορία του αίματος. Έχει την 

ικανότητα να συνδεθεί στις νευρομυικές συνδέσεις παρεμβαίνοντας στην 

απελευθέρωση ακετυλοχολίνης με συνέπεια την παρεμπόδιση της μετάδοσης 

ερεθίσματος και την πρόκληση παράλυσης. Τρόφιμα που μολύνονται πιο συχνά 

με ενδοσπόρια του C.Botulinumείναι το μέλι, τα κονσερβοποιημένα τρόφιμα, 

τα λαχανικά και οι βολβοί καθώς και το νερό. Πηγές μόλυνσης μπορεί να είναι 

το νερό πχ τα ψάρια μολύνονται από το υδάτινο περιβάλλον τους, το χώμα και 

οι ακαθαρσίες. Το βακτήριο επίσης συναντάται και στον πεπτικό σωλήνα 

πουλιών και ζώων. Σπάνια εμφανίζεται σε τρόφιμα με χαμηλή οξύτητα 

(Behravesh C et al, 2012),(FAO/WHO, 2012). 

Salmonella: τα βακτήρια της Salmonellaείναι ανθρώπινα παθογόνα, 

ανάλογα με τον τύπο του βακτηρίου εξαρτάται και η ασθένεια που θα 

προκληθεί. Η κύρια πηγή της ανθρώπινης ασθένειας είναι τα μολυσμένα ζώα. 

Η μετάδοση γίνεται όταν το εντερικό περιεχόμενο του μολυσμένου ζώου 
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εγχέεται στο στομάχι του ανθρώπου μέσω της τροφής. Η θερμική επεξεργασία 

μπορεί να πετύχει την θανάτωση του μικροοργανισμού. Το γένος 

Salmonellaπεριέχει ένα είδος αλλά με χιλιάδες διαφορετικούς, γύρω στους 

2200, ορότυπους. Στους ανθρώπους διακρίνουμε S.typhi, S.paratyphiAκαι Β.  

 Η έκθεση στον μικροοργανισμό προκαλεί εντερίτιδα και  σύνδρομα που 

εκδηλώνουν σηψαιμία και τυφοειδή πυρετό. Η εντερίτιδα είναι γαστροεντερική 

μόλυνση από το παθογόνο και είναι ο πιο συχνός τύπος της σαλμονέλοσης. 

Μπορεί να είναι ασυμπτωματική ή να προκαλέσει έως και οξεία διάρροια, 

πυρετό, ναυτία, εμετό και κοιλιακό πόνο. Τα συμπτώματα μπορεί να είναι 

σοβαρότερης βαρύτητας σε ευαίσθητες ομάδες όπως τα παιδιά, οι ηλικιωμένοι 

και οι ασθενείς. Ρόλο παίζει επίσης και η παθογένεια του ορότυπου καθώς και 

ο τύπος του τροφίμου διότι η ασθένεια συνδέεται με λιπαρά τρόφιμα όπως το 

τυρί, το σαλάμι και η σοκολάτα. Μετά την εκδήλωση των συμπτωμάτων το 

βακτήριο εμφανίζεται στα κόπρανα των ασθενών για εβδομάδες ή ακόμα και 

μήνες.  

 Το σύνδρομο που προκαλεί σηψαιμία και τυφοειδή πυρετό προκαλείται από 

τα βακτήρια S.typhi και S.paratyphiAκαι Β. Η δράση τους έχει συνήθως 2 

στάδια. Κατά το πρώτο στάδιο τα βακτήρια μέσω του λεμφικού συστήματος 

φέρονται στους μεσεντερικούς λεμφαδένες. Διεισδύουν στα μακροφάγα όπου 

πολλαπλασιάζονται και μέσω της κυκλοφορίας του αίματος μεταφέρονται 

παντού προκαλώντας σηψαιμία.  Κατά το δεύτερο στάδιο τα βακτήρια 

προσβάλλουν την χοληδόχο κύστη όπου και πολλαπλασιάζονται. Μέσω της 

ροής της μολυσμένης χολής επιμολύνεται το λεπτό έντερο και προκαλείται 

φλεγμονή και έλκος. Τα συμπτώματα που εκδηλώνονται είναι πυρετός, 

αιμορραγία, διάτρηση του εντέρου και περιτονίτιδα.  Ο πυρετός εμμένει για 

μερικές εβδομάδες αλλά ο ασθενής μπορεί να είναι φορέας για μήνες.  

 Υπάρχει το ενδεχόμενο από την μόλυνση με βακτήριαSalmonellaνα 

προκληθούν και άλλες λοιμώξεις σε καρδιά, πνεύμονες, εγκέφαλο, μήνιγγες και 

σπλήνα ιδίως αν έχει προηγηθεί σοβαρή ασθένεια. 

 Τα τρόφιμα που είναι πιο συχνά μολυσμένα απόSalmonellaείναι το κρέας , 

το γάλα, τα πουλερικά και τα αβγά όταν δεν έχουν μαγειρευτεί επαρκώς ή έχουν 
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επιμολυνθεί μετά. Μια πηγή μόλυνσης των ζώων είναι η χορήγηση ζωοτροφών 

με βάση ζωικά υποπροϊόντα. Τα αβγά είναι ο συχνότερος φορέας και τα 

περισσότερα κρούσματα προέρχονται από ακατέργαστα αβγά σε προϊόντα 

όπως μαγιονέζες και παγωτά. Επίσης ενοχοποιούνται το γάλα, οι σαλάτες 

λαχανικών, τα θαλασσινά και τα ψάρια και τα προϊόντα τους(Behravesh C et 

al, 2012) 

Brucella: τo γένος βακτηρίων Brucella περιλαμβάνει 4 είδη: το Β.abortus, 

B.canis, B.neliteusis, B.suis. Και τα 4 είδη είναι παθογόνα για τον άνθρωπο και 

προκαλούν ασθένεια τη λεγόμενη πυρετός της Μάλτας ή Μεσογειακός 

πυρετός. Το κάθε είδος των βακτηρίων συνδέετε με ένα ζώο τοΒ.abortus 

προσβάλλει τις αγελάδες, τοB.canis τα σκυλιά, τοB.neliteusis τα αιγοπρόβατα, 

B.suis τους χοίρους. Η επαφή και η κατανάλωση μολυσμένου ζώου ή 

προϊόντων του προκαλεί την ασθένεια.  

Bacillussereus: εμφανίζεται στο περιβάλλον και αναφέρεται σε επιδημίες. Η 

εντεροτοξίνη παράγεται είτε στο τρόφιμο είτε στο έντερο του ανθρώπου και 

από την ανάπτυξη του βακτηρίου προκαλείται διαρροϊκό ή εμετικό σύνδρομο. 

Η ασθένεια με το εμετικό σύνδρομο οφείλεται στην προσχηματισμένη τοξίνη 

στο τρόφιμο ενώ η ασθένεια με κύριο σύμπτωμα τις διάρροιες προκαλείται από 

τον σχηματισμό της τοξίνης στο ανθρώπινο έντερο μετά από κατανάλωση 

ύποπτου τροφίμου. Τρόφιμα που ενοχοποιούνται πιο συχνά είναι τα προϊόντα 

κρέατος, οι σούπες, τα λαχανικά και οι σάλτσες.  

Clostridium perfrigens: τα είδη του C.Perfrigensταξινομούνται σε 5 τύπους: 

Α,Β,C,Dκαι E. Ο τύπος Α είναι υπεύθυνος για τροφικές δηλητηριάσεις και 

βρίσκεται παντού στο περιβάλλον στο χώμα, στο νερό, στα ιζήματα, στην 

σκόνη καθώς και στα επεξεργασμένα τρόφιμα. Τα συμπτώματα που μπορεί να 

προκαλέσει η ασθένεια είναι εντερίτιδα, κοιλιακούς πόνους, διάρροια, εμετό 

και ναυτία. Τρόφιμα που είναι ευαίσθητα στην μόλυνση από το βακτήριο είναι 

τρόφιμα που προετοιμάζονται πολύ πριν την  κατανάλωση και περιέχουν κρέας 

ή προϊόντα του όπως οι κρεατόπιτες. (Andre S et al, 2017). 

Escherichia coli: βρίσκεται φυσιολογικά στο έντερο του ανθρώπου και των 

ζώων μερικά στελέχη όμως είναι παθογόνα και προκαλούν γαστρεντερίτιδα, 
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σηψαιμία, προβλήματα στο ουροποιητικό, πνευμονία ακόμα και μηνιγγίτιδα σε 

μωρά. Έχει συσχετιστεί με την κατανάλωση κρέατος μη σωστά μαγειρεμένου, 

με την κατανάλωση ακατέργαστου γάλατος καθώς και με την  κατανάλωση 

τυριών, λαχανικών και καφέ. Η πηγή της μόλυνσης είναι η κοπρανώδης 

μόλυνση του νερού και τα μολυσμένα χέρια των χειριστών κατά την παρασκευή 

τροφίμων.  

Παράσιτα 

 Στα λοιμώδη αίτια των τροφιμογενών νοσημάτων ανήκουν και μερικά 

παράσιτα. Παράσιτο είναι κάθε οργανισμός που ζει εις βάρος άλλου. Είναι  

μονοκύτταροι ευκαριωτικοί οργανισμοί, τα πρωτόζωα ή πολυκύτταροι 

ευκαριωτικοί οργανισμοί, τα μετάζωα (FAO/WHO,2012).  Μολύνουν άμεσα ή 

έμμεσα τον άνθρωπο και τα ζώα. Τα παράσιτα για να επιβιώσουν μέσω της 

τροφής και του νερού περνούν μεταξύ των ανθρώπων και των ζώων, έτσι και 

χαρακτηρίζονται ως ζωονοσογόνα και οι ασθένειες που προκαλούν ζωονόσοι 

(Riehn K and Lucker E, 2011). 

 Τα παράσιτα θεωρούνται μια σημαντική απειλή για την δημόσια υγεία 

καθώς η μολύνουσα μορφή του παρασίτου μπορεί να μεταδοθεί στον άνθρωπο 

με συγκεκριμένα είδη τροφίμων.  Η κατανάλωση ωμού ή ατελώς μαγειρεμένου 

κρέατος ή θαλάσσιων ειδών, οστρακοειδών και ειδών του γλυκού νερού είναι 

η σημαντικότερη αιτία παρασίτωσης από παράσιτα που υπάρχουν σε αυτά τα 

είδη. Παράσιτα του κρέατος είναι οι κυστόκερκοι των Taeniasaginataκαι 

Taeniasaliumκαι το Toxoplasmagondii (Yoshiba N et al, 2011). Στα ψάρια, στα 

κεφαλόποδα και στα οστρακοειδή οι Anisakisspp, Giardiaspp και 

Paragonimuswestermanii. Το παράσιτα των ψαριών του  γλυκού νερού είναι το 

Diphyllobothriumlatum (Smith H et al, 2007).Η ανάπτυξη παρασίτων που 

μολύνουν τα τρόφιμα οφείλεται στην διασπορά τους μέσω των κοπράνων των 

ανθρώπων και των ζώων στο υδάτινο περιβάλλον και στην μεταφορά τους 

μέσω της άρδευσης κυρίως στις καλλιέργειες και στα τρόφιμα (Bhattarai R et 

al, 2011).. Τα πιο συχνά εμφανιζόμενα παράσιτα στα φρούτα και στα λαχανικά 

είναι το Toxoplasmagandii, οι ωοκύστες Cryptosporidiumspp, 
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Cyclosporacayetanensisκαι τα αβγα των Ascarislumbricoidesκαι 

Echinococcusspp (King E et al, 2005).  

Τα τρόφιμα μπορεί να μολυνθούν σε οποιοδήποτε στάδιο της παραγωγής 

από ανθρώπους φορείς και στη συνέχεια να μολυνθεί και ο καταναλωτής. 

Μόλυνση με παράσιτα στον άνθρωπο μπορεί να προκύψει και μέσω 

μολυσμένου νερού από κόπρανα ανθρώπων ή ζώων. Τέτοια περιστατικά 

αποδίδονται στις ωοκύστες των Cyclosporacayetanensis, 

Cryptosporidiumparvum, Cryptosporidiumhominisκαι Toxoplasmagondii 

(Dorevitch S et al, 2012). 

Σημαντικό ρόλο στην εμφάνιση και διασπορά των παρασίτων 

διαδραματίζουν οι συνθήκες του περιβάλλοντος και η ανθρώπινη συμπεριφορά 

(OthmanA, 2012).Η θερμοκρασία και η κλιματική αλλαγή έχουν άμεσες και 

έμμεσες επιπτώσεις στη μετάδοση των παρασίτων (Tirado M et al, 2010). 

 Στις αναπτυσσόμενες χώρες λόγω των ελλιπών μέτρων υγιεινής και 

εκπαίδευσης ευνοείται η μόλυνση από παράσιτα που ενδημούν. Στις 

αναπτυγμένες παρά το ότι υπάρχει εκπαίδευση και υπάρχουν νομοθεσίες και 

κανονισμοί ώστε να τηρούνται τα μέτρα υγιεινής και να επιβλέπουν την 

ασφάλεια των τροφίμων, τα μεταδιδόμενα παράσιτα εξακολουθούν να 

απασχολούν ως πρόβλημα. Τα αίτια είναι η ευκολία στις μετακινήσεις, το 

διεθνές εμπόριο τροφίμων, η αλλαγή διατροφικών συνηθειών και η αύξηση των 

ευαίσθητων πληθυσμιακών ομάδων.  

 Σημαντικό ρόλο στην εμφάνιση των παρασίτων είναι και οι αλλαγές των 

κλιματολογικών συνθηκών με κύριο χαρακτηριστικό την αύξηση της 

θερμοκρασίας και της υγρασίας. Και οι δυο αυτοί παράγοντες ευνοούν την 

ανάπτυξη και την εξάπλωση των παρασίτων.  

 Τα τροφιμογενώς μεταδιδόμενα παράσιτα παρουσιάζουν ευρύ φάσμα 

συμπτωμάτων και ασθενειών καθώς ο μηχανισμός δράσης τους διαφέρει ακόμα 

και μεταξύ των ειδών του ίδιου γένους και εξαρτάται και από το περιβάλλον 

και τον ξενιστή. Τα συμπτώματα που είναι δυνατόν να προκληθούν μπορεί να 

είναι από ήπια έως θανατηφόρα.  Τα περισσότερα παράσιτα προσβάλουν το 
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γαστρεντερικό σύστημα προκαλώντας ναυτία, κοιλιακό άλγος, εμετό, διάρροια, 

πυρετό. Κάποια είδη παρασίτων προσβάλουν και άλλα όργανα μέσω της 

κυκλοφορίας του αίματος όπως το ήπαρ, τους πνεύμονες, τα οστά, το δέρμα και 

τον εγκέφαλο (Csotye J et al, 2011).  

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 

ΦΥΣΙΚΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ  

Φυσικός κίνδυνος είναι κάθε ξένο αντικείμενο σε ένα τρόφιμο και μπορεί να 

προκαλέσει τραυματισμό ή ασθένεια στο άτομο πουθα καταναλώσει το προϊόν. 

Τα αντικείμενα αυτά είναι υλικά τα οποία κανονικά δεν βρίσκονται στα 

τρόφιμα και μπορεί να είναι κομμάτια οστών, ρινίσματα, βλήματα όπλων, 

γυαλί, πλαστικό, ξύλο, πέτρα, μεταλλικά κομμάτια ή άλλα υλικά από την 

συσκευασία του τροφίμου (πίνακας 7).  

 Η πηγή μόλυνσης του τροφίμου μπορεί να είναι σε οποιοδήποτε από τα 

στάδια παραγωγής και να οφείλεται σε κακή συντήρηση των μηχανημάτων, σε 

απροσεξία, σε ελλιπής εκπαίδευση του προσωπικού, σε έντομα και σε 

ακατάλληλα υλικά φύλαξης των τροφίμων.   

 Σε μερικές χώρες υπάρχει μια ανοχή για τα ξένα υλικά που μπορεί να 

βρεθούν στα τρόφιμα καθώς χαρακτηρίζονται σαν αναπόφευκτοι ρύποι.  

Πίνακας 7 : Πηγές προέλευσης των κυριότερων φυσικών κινδύνων 

ΥΛΙΚΟ ΠΙΘΑΝΟΣ 

ΤΡΑΥΜΑΤΙΣΜΟΣ 

ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ 

Γυαλί Πληγές, αιμορραγία: 

πιθανή χειρουργική 

επέμβαση για αφαίρεση 

Φιάλες, δοχεία, 

φωτιστικά 

εργαλεία 
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Ξύλο Πληγές, λοίμωξη, 

πόνος: πιθανή 

χειρουργική επέμβαση 

για αφαίρεση 

Εργαλεία, 

κιβώτια, κουτιά, 

κατασκευές 

Πέτρες Πνιγμός, σπάσιμο 

δοντιού 

Χώμα, 

κατασκευές 

Σφαίρες Πληγές, λοίμωξη: 

πιθανή χειρουργική 

επέμβαση για αφαίρεση 

Σκοτωμένα 

ζώα 

Κοσμήματα Πληγές, λοίμωξη: 

πιθανή χειρουργική 

επέμβαση για αφαίρεση 

Απροσεξία 

εργαζομένων 

Μεταλλικά 

υλικά 

Πληγές, λοίμωξη: 

πιθανή χειρουργική 

επέμβαση για αφαίρεση 

Μηχανές, 

σύρματα 

Έντομα Ασθένεια, τραύμα, 

πνιγμός 

Περιβάλλον 

Μονωτικά Πνιγμός, δύσπνοια Υλικά 

κατασκευών 

Οστά Πνιγμός, τραύμα Μη σωστή 

επεξεργασία 

Πλαστικά Πνιγμός, πληγή, 

λοίμωξη: πιθανή 

Έδαφος, υλικά 

συσκευασίας, 
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χειρουργική επέμβαση 

για αφαίρεση 

παλέτες, 

προσωπικό 

Προσωπικά 

είδη 

Πνιγμός, πληγή, 

σπάσιμο δοντιού: 

πιθανή η χειρουργική 

επέμβαση για αφαίρεση 

Προσωπικό 

 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 

ΑΝΑΔΥΟΜΕΝΟΙ ΚΙΝΔΥΝΟΙ – ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΑ ΣΚΑΝΔΑΛΑ 

 Σε αυτό το σημείο αξίζει  να αναφερθούμε στις διατροφικές κρίσεις που 

έχουν συμβεί και στους αναδυόμενους διατροφικούς κινδύνους για τα τρόφιμα, 

οι οποίοι μπορεί να μην σχετίζονται απευθείας με την περιβαλλοντική ρύπανση 

αλλά σχετίζονται με την βιομηχανοποίηση της γεωργίας, την χωρίς φραγμούς 

και όρια εντατικοποίηση της αγροτικής παραγωγής και την έλλειψη ελέγχου 

της τροφικής αλυσίδας σε όλα τα επίπεδα καθώς μπορεί να επηρεαστεί η 

ποιότητα της διατροφής. Σημαντικό ρόλο παίζει και η έλλειψη διαφάνειας των 

μηχανισμών ελέγχου και διαχείρισης κρίσεων. Εγείρονται ερωτήματα όσον 

αφορά την αξιοπιστία της βιομηχανίας τροφίμων και την αποτελεσματικότητα 

των μέτρων προστασίας της υγείας και της ασφάλειας των καταναλωτών. Σαν 

επιβεβαίωση αυτής της αίσθησης έρχεται η κατάκλιση της τροφικής αλυσίδας 

με διοξίνες, ορμόνες, αντιβιοτικά, επικίνδυνα φυτοφάρμακα, γενετικά 

τροποποιημένα τρόφιμα, την εμφάνιση της νόσου των “τρελών αγελάδων”. Οι 

συνέπειες όλων αυτών είτε είναι γνωστές για την υγεία του ανθρώπου και του 

οικοσυστήματος είτε είναι νέοι πιθανοί κίνδυνοι που χρειάζονται περαιτέρω 

έρευνα και νέα προσέγγιση για τις πιθανές επιδράσεις τους στην υγεία.  



86 

 

Σπογγώδεις εγκεφαλοπάθεια 

 Η σπογγώδης εγκεφαλοπάθεια των βοοειδών (ΣΕΒ) γνωστή και ως νόσος 

των τρελών αγελάδων, πρώτη φορά παρατηρήθηκε στο Ηνωμένο Βασίλειο το 

1985 και έκτοτε ο αριθμός των κρουσμάτων αυξανόταν έως το 1992-93.  Στην 

συνέχεια τα κρούσματα μειώθηκαν προφανώς λόγω των μέτρων που πάρθηκαν. 

Συνεχίστηκε όμως η παρατήρηση νέων κρουσμάτων και στα επόμενα χρόνια 

μέσα από τους εντατικούς ελέγχους που διενεργήθηκαν. Η νόσος Creutzfeldt-

Jakob (CJD) ανήκει στην κατηγορία των μεταδοτικών σπογγόμορφων 

εγκεφαλοπαθειών (Iwasaki Y, 2017). Πέρα από την κλασική μορφή 

εμφανίσθηκε και μια νέα μετά την επιδημία της νόσου των τρελών αγελάδων. 

Η εμφάνιση της νόσου αποδίδεται στην απρόβλεπτη συμπεριφορά της 

πρωτεΐνηςprionη οποία μεταδίδεται στο ζώο μέσω της τροφικής αλυσίδας 

κυρίως με την διατροφή με κρεατάλευρα. Μπορεί επίσης να περάσει και από 

την μολυσμένη μητέρα στους απογόνους της. Ένα γεγονός που καθιστά 

δύσκολο τον εντοπισμό του μολυσμένου ζώου είναι ο μεγάλος χρόνος επώασης 

της ασθένειας μέχρι την εκδήλωση συμπτωμάτων που είναι 3-5 χρόνια και 

προσβάλει το κεντρικό νευρικό σύστημα. 

 Σημαντικό ρόλο στην εκδήλωση της νέας μορφής σπογγώδους 

εγκεφαλοπάθειας στον άνθρωπο παίζει το γενετικό προφίλ καθώς 

παρατηρήθηκε ότι υπάρχει γενετική προδιάθεση. Τα συμπτώματα στον 

άνθρωπο επηρεάζουν την  λειτουργία του νευρικού συστήματος και 

χαρακτηρίζονται από προοδευτική νοητική δυσλειτουργία, μυοκλονίες, 

αλλοιώσεις στον εγκεφαλικό φλοιό, απώλεια νευρώνων, σπογγώδη μεταβολή 

που εκδηλώνονται με δυσκολία στη βάδιση και συντονισμού κινήσεων, 

μουδιάσματα, ζάλη, προβλήματα όρασης. Ανάλογα με τον τύπο της ασθένειας  

μπορεί να προκληθούν ψυχολογικά συμπτώματα όπως κατάθλιψη, ανησυχία, 

αϋπνία, ευερεθιστικότητα. Σε προχωρημένα στάδια μπορεί να προκληθεί 

παράλυση και σε τελικά στάδια οι ασθενείς είναι ληθαργικοί, χάνουν την 

επικοινωνία με το περιβάλλον και επέρχεται ο θάνατος είτε από λοιμώξεις είτε 

από αναπνευστική ανεπάρκεια.  
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Μεταλλαγμένα – Γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα 

Τα μεταλλαγμένα ή γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα (ΓΤΤ) παράγονται από 

μεθόδους της γενετικής μηχανικής με την μεταφορά γονιδίων από έναν 

οργανισμό σε οποιοδήποτε άλλον. Με αυτή την διαδικασία δίνονται στα 

τροποποιημένα φυτά και ζώα νέες διαφορετικές ιδιότητες και η δυνατότητα 

σίτισης του αυξανόμενου πληθυσμού στον πλανήτη μέσω των αυξημένων 

επιδόσεων των ΓΤΤ και την μειωμένη χρήση φυτοφαρμάκων. Υπάρχουν 

πολλές ανησυχίες όμως όσον αφορά τους πιθανούς κινδύνους που μπορεί να 

προκύψουν για το περιβάλλον, το οικοσύστημα και για την υγεία (Tsatsakis  

Met al, 2017). Αυτή τη στιγμή υπάρχουν πολλές γενετικές τροποποιημένες 

καλλιέργειες και όχι γενετικά τροποποιημένα ζώα για χρήση τους ως τρόφιμα 

πέραν του σολομού. Ορισμένα ΓΤΤ καταναλώνονται άμεσα ως τρόφιμα αλλά 

τα περισσότερα χρησιμοποιούνται σαν συστατικά τροφίμων.  

 Τρόφιμα που παράγονται από γενετικά τροποποιημένες καλλιέργειες είναι:  

Φρούτα και λαχανικά: η παπάγια τροποποιήθηκε ώστε να είναι πιο 

ανθεκτική στον ιό του δακτυλίου, οι πατάτες τροποποιήθηκαν μέσω φυσικών 

βακτηρίων ή προσθέτοντας δυο γονίδια αντοχής blb1 και blb2 που προέρχονται 

από ένα είδος άγριας πατάτας. Τα κολοκυθάκια τροποποιούνται γενετικά για 

μεγαλύτερη αντίσταση στους ιούς, οι ντομάτες επίσης για μεγαλύτερη 

ανθεκτικότητα και πιο αργή ωρίμανση (Bawa A and Anilakumar K, 2013). 

Φυτικά έλαια: φυτικά έλαια από γενετικά τροποποιημένες καλλιέργειες 

χρησιμοποιούνται ως μαγειρικό λάδι, σε μαργαρίνες και σε σάλτσες καθώς και 

για την παραγωγή τροφίμων. Στις ΗΠΑ μεγάλο ποσοστό ποικιλίας 

ελαιοκάμβης είναι γενετικά τροποποιημένο και χρησιμοποιείται για την 

παραγωγή ελαίων από τα ευρύτερα χρησιμοποιούμενα έλαια στον κόσμο. Το 

βαμβακέλαιο επίσης παράγεται από γενετικά τροποποιημένες καλλιέργειες 

βαμβακιού . Οι τροποποιήσεις γίνονται για την βελτίωση της σύνθεσης του 

ελαίου και για αντίσταση σε ζιζανιοκτόνα και γλυφοσάτες (Bawa A and 

Anilakumar K, 2013). 
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 Αραβόσιτος: το μεγαλύτερο ποσοστό καλλιεργειών στις ΗΠΑ και στον 

Καναδά είναι γενετικά τροποποιημένες σε ένα ποσοστό που αγγίζει το 86%. 

Μια μεγάλη ποσότητα του γενετικά τροποποιημένου αραβόσιτου προορίζεται 

για ζωοτροφές. Τα υπόλοιπα χρησιμοποιούνται στην παραγωγή σιροπιού 

αραβόσιτου, γλυκαντικών ουσιών, ποτών αλλά και για τροφή για τον άνθρωπο. 

Το αραβοσιτέλαιο πωλείται σαν μαγειρικό λάδι ή μαργαρίνη,  αλλά επίσης με 

αραβοσιτέλαιο παρασκευάζονται τρόφιμα όπως οι μαγιονέζα, διάφορες 

σάλτσες, σούπες και τηγανίζονται οι πατάτες και τα πατατάκια.  

Ρύζι: το ρύζι τροποποιήθηκε για αυξημένη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη και 

σίδηρο. 

Ζάχαρη  και σόγια: τα ζαχαρότευτλα και οι σόγια που καλλιεργούνται 

τροποποιήθηκαν ώστε να είναι ανθεκτικά στο glyphosateκαι υιοθετήθηκαν από 

αρκετές χώρες. 

Πλεονεκτήματα: οι γενετικά τροποποιημένες καλλιέργειες θα μπορούσαν να 

έχουν πλεονεκτήματα αν ήταν διαβεβαιωμένο ότι δεν θα μπορούσαν να 

επηρεάσουν την υγεία και το οικοσύστημα. Συγκεκριμένα θα μπορούσαν να 

είναι χρήσιμες για τον έλεγχο της εμφάνισης ορισμένων ασθενειών. Επίσης 

υπάρχει η σκέψη να αναπτυχθούν τρόφιμα που να φέρουν κάποιες ιδιότητες 

ώστε να ανακουφίζουν συγκεκριμένες διαταραχές και ασθένειες και να 

περιέχουν υψηλή περιεκτικότητα σε θρεπτικά συστατικά. Επιπλέον 

πλεονέκτημα είναι ο ταχύτερος ρυθμός ανάπτυξης που έχουν από  τις 

παραδοσιακές καλλιέργειες καθώς και το ότι είναι τροποποιημένες  ώστε να 

είναι πιο ανθεκτικές γεγονός που συνεπάγεται μικρότερο κόστος παραγωγής 

λόγω της περιορισμένης χρήσης χημικών γεωργίας και μπορούν να 

καλλιεργηθούν και σε μέρη με δυσμενείς κλιματολογικές συνθήκες. Τα 

παραπάνω θα μπορούσαν να αυξήσουν την παραγωγή τροφίμων ώστε να 

παρέχεται στον πληθυσμό περισσότερη τροφή(Bawa A and Anilakumar K, 

2013). 

Μειονεκτήματα: οι επιπτώσεις στο περιβάλλον και στον άνθρωπο από την 

παραγωγή γενετικά τροποποιημένων τροφίμων είναι ακόμα άγνωστες και 

απρόβλεπτες καθώς είναι μια πρόσφατη ανακάλυψη και οι πιθανές επιπτώσεις 
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είναι δυνατόν να εμφανισθούν μετά από χρόνια. Υπάρχουν ήδη ενδείξεις ότι τα 

γενετικά τροποποιημένα τρόφιμα μπορεί να είναι επιβλαβή για τον ανθρώπινο 

οργανισμό. Πολλά ΓΤ τρόφιμα κάνουν τα βακτήρια ανθεκτικά στα αντιβιοτικά, 

αυτή η ιδιότητα θα μπορούσε να μεταφερθεί στα βακτήρια του εντέρου του 

ανθρώπου και η θεραπεία με αντιβιοτικά να μην είναι αποτελεσματική θέτοντας 

ακόμη και σε κίνδυνο τη ζωή του ασθενούς (Dona A and Arvanitoyannis S, 

2009). Επίσης με τη χρήση ξένων γονιδίων σε τροφές μπορεί να αυξηθούν τα 

περιστατικά εκδήλωσης αλλεργίας καθώς μπορεί να συντεθούν νέες πρωτεΐνες 

που να προκαλέσουν αλλεργική αντίδραση. Τα νέα γονίδια που εισάγονται στα 

τρόφιμα εγείρουν ανησυχίες όσον αφορά την γονιδιακή έκφραση μετά την 

μεταλλαξιογένεση καθώς μπορεί να προκληθούν απρόσμενες επιδράσεις για 

παράδειγμα ως προς την κωδικοποίηση των ενζύμων και να μεταβληθούν οι 

βιοχημικές οδοί. Οι αλλαγές στον μεταβολισμό επίσης μπορεί να οδηγήσουν σε 

αυξημένη συγκέντρωση τοξινών.   

 Οι γενετικά τροποποιημένες καλλιέργειες μπορεί να επηρεάσουν αρνητικά 

το περιβάλλον και το οικοσύστημα βλάπτοντας άλλους οργανισμούς. 

Παρατηρείται αύξηση ανθεκτικών ζιζανίων, παρασίτων και ζιζανιοκτόνων 

φυτών και όταν αυτό συνεχίζεται σε ένα βιότοπο προκαλεί την ανάπτυξη 

ανθεκτικών εντόμων. Ομοίως μπορεί να αναπτυχθεί στα ζιζάνια αντίσταση στα 

ζιζανιοκτόνα που να οδηγήσει σε περαιτέρω αύξηση της χρήσης ζιζανιοκτόνων.   

 Ένας ακόμη λόγος ανησυχίας για την αύξηση των ΓΤ τροφίμων είναι η 

πεποίθηση των ειδικών ότι οι αναπτυσσόμενες χώρες θα αρχίσουν να 

εξαρτώνται σε ακόμα μεγαλύτερο βαθμό από τις βιομηχανικές χώρες επειδή η 

παραγωγή τροφίμων θα ελέγχεται από λίγους και ισχυρούς. Όσον αφορά την 

Ευρωπαϊκή νομοθεσία θεωρεί μη ασφαλή για την ανθρώπινη υγεία όσα 

τρόφιμα περιέχουν, αποτελούνται ή παράγονται από μη εγκεκριμένες γενετικές 

τροποποιήσεις που δεν έχουν αξιολογηθεί για την επικινδυνότητά τους από την 

Ευρωπαϊκή Αρχή Ασφάλειας Τροφίμων. Σύμφωνα με τον κανονισμό (ΕΚ) 

189/2003 όταν ένα τρόφιμο περιέχει εγκεκριμένο γενετικά τροποποιημένο 

συστατικό θα πρέπει να αναγράφεται στην ετικέτα του.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5 

ΕΠΙΓΕΝΕΤΙΚΗ ΚΑΙ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 

 Η υγεία του ανθρώπου και η εκδήλωση ή μη ασθένειας καθορίζονται από 

την αλληλεπίδραση της γενετικής, του περιβάλλοντος, της φύσης και της 

γήρανσης. Η πιθανή εκδήλωση μιας ασθένειας στα άτομα με γενετική 

προδιάθεση καθορίζεται από τα γονίδια και από περιβαλλοντικούς παράγοντες 

όπως η διατροφή, η ρύπανση του περιβάλλοντος και κατά συνέπεια των 

τροφίμων και η άσκηση (Simopoulos, 2010). Από στοιχεία προκύπτει ότι η 

διατροφή μπορεί να διαμορφώσει την τοξικότητα των περιβαλλοντικών ρύπων 

και τον κίνδυνο για τον άνθρωπο που σχετίζεται με την έκθεση σε τοξικές 

ουσίες.  

 Οι άνθρωποι εκτίθενται από το περιβάλλον σε έναν αυξανόμενο αριθμό 

πιθανόν τοξικών παραγόντων και μείγματα τοξικών ουσιών που δρουν 

συσωρευτικά και θεωρούνται συνδυασμένοι κίνδυνοι για την υγεία μαζί με τους 

μη χημικούς παράγοντες άγχους που υπολογίζονται στη  εκτίμηση κινδύνου 

(Lewis Κ. et al, 2011).  

Συνεπώς μια ανθυγιεινή διατροφή μπορεί να θέσει σε κίνδυνο την υγεία του 

ανθρώπου σε συνδυασμό όμως με πρόσθετους χημικούς ή μη επιβλαβείς 

χημικούς παράγοντες αυξάνεται ο κίνδυνος εκδήλωσης ασθένειας. Αντιθέτως 

μια υγιεινή και ισορροπημένη διατροφή συμβάλλει στην καλή μεταβολική  

λειτουργία και στην υγεία συνεπώς και στην μείωση του κινδύνου εκδήλωσης 

νόσου ή ευαισθησίας από τους περιβαλλοντικούς ρύπους που είναι υπεύθυνοι 

για την πρόκληση ασθενειών (Hennig Τ et al, 2012).  

Οι χρόνιες παθήσεις (καρδιαγγειακά, διαβήτης, παχυσαρκία) που 

σχετίζονται με την διατροφή είναι η βασική αιτία νοσηρότητας και 

θνησιμότητας. Η προσθήκη στη διατροφή επεξεργασμένων τροφίμων και η 

καθιστική ζωή είναι σχετικά πρόσφατες αλλαγές στις διατροφικές συνήθειες 

και στον τρόπο ζωής και ενδέχεται να είναι η βάση των χρόνιων ασθενειών του 

δυτικού πολιτισμού (Cordian Ρ. et al, 2005). Η μεσογειακή διατροφή αντιθέτως 

είναι ο τύπος διατροφής που μπορεί να αποτρέψει την εμφάνιση σακχαρώδη 



91 

 

διαβήτη και στεφανιαίας νόσου. Αποτελείται από υψηλές ποσότητες 

μονοακόρεστων λιπαρών οξέων, ωμέγα 3 και ωμέγα 6 καθώς και από άφθονα 

φρούτα, λαχανικά, όσπρια και άλλα αντιφλεγμονώδη θρεπτικά συστατικά 

(Galand S. Et al, 2010).  

 Τα τρόφιμα αποτελούν πηγή θρεπτικών συστατικών αλλά μπορεί να 

αποτελέσουν και πηγή ρύπων. Τα επιμέρους θρεπτικά συστατικά είναι δυνατόν 

να τροποποιήσουν τις περιβαλλοντικές προσβολές. Συμπερασματικά βλέπουμε 

ότι υπάρχει αλληλεπίδραση ως προς την εκδήλωση ασθένειας μεταξύ των 

τροφίμων, των περιβαλλοντικών ρύπων και των θρεπτικών συστατικών των 

τροφίμων (εικόνα 17) (Galand S et al, 2010). Χημικές ουσίες του 

περιβάλλοντος όπως τα παχυγόνα (obesogens) οι οποίοι είναι ρύποι που 

περιέχονται στα τρόφιμα, στα μαγειρικά σκεύη, στα χημικά καθαρισμού, στα 

καλλυντικά και σε οικιακές συσκευές δρουν σε συνέργεια με συγκεκριμένα 

θρεπτικά συστατικά και οδηγούν σε παχυσαρκία καθώς παρεμβαίνουν στους 

μηχανισμούς ρύθμισης του αριθμού των λιποκυττάρων, του ενεργειακού 

ισοζυγίου και επίσης επιταχύνουν τις μεταβολικές δυσλειτουργίες (Janesick 

and Blumberg, 2011). Η ομοιόσταση του λιπώδους ιστού και η εμφάνιση της 

παχυσαρκίας επηρεάζεται σημαντικά από την έκθεση σε παχογόνα κατά την 

προγεννητική και εμβρυική περίοδο καθώς διαταράσσεται η ενδοκρινική 

λειτουργία. Άλλοι ρύποι όπως τα πολυχλωριωμένα διφαινύλια οδηγούν στη 

δημιουργία ελεύθερων ριζών οι οποίες μπορεί να προκαλέσουν φλεγμονώδεις 

νόσους. Σε συνδυασμό με ορισμένα διαιτητικά λίπη ο κίνδυνος φλεγμονής 

αυξάνεται. Αντιθέτως προστασία έναντι της πρόκλησης φλεγμονώδους νόσου 

παρέχεται από τα αντιοξειδωτικά θρεπτικά συστατικά, την βιταμίνη Ε, τα 

φλαβονοειδή και τα ωμέγα 3 και  ωμέγα 6 λιπαρά οξέα (WandE. etal, 2008). Η 

υγιεινή διατροφή συνεπώς μπορεί να αποτρέψει την πρόκληση φλεγμονωδών 

ασθενειών από περιβαλλοντικούς ρύπους.  
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Εικόνα 17 : διατροφή και αλληλεπίδραση της κατάστασης υγείας σε σχέση με τους 

περιβαλλοντικούς ρύπους 

 

Επιγενετική 

 Η επιγενετική εξετάζει τις αλληλεπιδράσεις του γονιδιώματος με 

τοπεριβάλλον και τις αλλαγές που προκύπτουν και αφορούν την έκφραση των 

γονιδίων χωρίς να υπάρχει αλλαγή στην αλληλουχία του DNA. Οι 

σημαντικότερες τροποποιήσεις στο γονιδίωμα είναι η μεθυλίωση του DNAκαι 

της ιστόνης. Το γονιδίωμα μπορεί να μεταλλαχτεί και να τροποποιηθεί κυρίως 

κατά τη διάρκεια της προγεννητικής και πρώιμης μεταγεννητικής ζωής από την 

έκθεση σε περιβαλλοντική ρύπανση όπως το κάπνισμα, τα αιωρούμενα 

σωματίδια, οι πολυκυκλικοί αρωματικοί υδρογονάνθρακες στο ψητό και 

καπνιστό κρέας, οι ορμονικοί διαταράκτες όπως η διασφαινόλη στα πλαστικά 

σκεύη και δοχεία τροφίμων, τα βαρέα μέταλλα όπως η έκθεση σε Hgαπό την 

κατανάλωση ορισμένων ψαριών και θαλασσινών και τα φυτοφάρμακα που 

πιθανόν να περιέχονται σε φρούτα και λαχανικά. Η έκθεση κυρίως κατά την 

πρώιμα ανάπτυξη μπορεί να οδηγήσει σε πρόκληση νόσου και να προκαλέσει 

συνέπειες στην υγεία μέσω επιγενιτικών μηχανισμών (Shizao R et al, 2019).  
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Διατροφογενομική  

Το μοριακό αποτύπωμα ορίζει την υγεία και την ασθένεια. Με ταυτόχρονες 

μεταβολές στην έκφραση του γονιδιώματος ή στη σύνθεση και λειτουργία των 

πρωτεϊνών μπορεί να προκύψει η μετάβαση από μια υγιή κατάσταση στο 

φαινότυπο της νόσου. Η μεταβολή αυτή στο γενετικό αποτύπωμα μπορεί να 

προκύψει από παράγοντες όπως το περιβάλλον και τα τρόφιμα. Η επιστήμη που 

ασχολείται με την κατανόηση του πως τα διατροφικά συστατικά ρυθμίζουν το 

μοριακό αποτύπωμα είναι η διατροφογενομική (Sudhakar T. Et al, 2018).  

ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 Η περιβαλλοντική ρύπανση επηρεάζει την ασφάλεια των τροφίμων. Είναι 

δυνατόν να προκαλέσει υποβάθμιση της διατροφικής αξίας ενός τροφίμου 

καθώς επηρεάζει τα θρεπτικά συστατικά και διαταράσσει την απορρόφησή τους 

από τον οργανισμό. Επίσης οι ρύποι που περιέχονται στα τρόφιμα μπορεί να 

γίνουν τοξικοί για τον άνθρωπο αν η ποσότητα πρόσληψης υπερβαίνει τα 

ασφαλή όρια. Η δράση τους μπορεί να είναι και αθροιστική κατόπιν 

μακροχρόνιας έκθεσης μέσω των τροφίμων και συνεπώς μακροπρόθεσμα να 

παρουσιαστούν συνέπειες στην υγεία. Η ρύπανση του περιβάλλοντος είναι ένα 

πολυδιάστατο πρόβλημα καθώς μπορεί να προκαλέσει φαινόμενα όπως τον 

ευτροφισμό και την κλιματική αλλαγή με τις επιπτώσεις που αυτά μπορεί να 

έχουν για τα τρόφιμα. Συγκεκριμένα υπάρχουν συνέπειες που αφορούν την 

ασφάλεια των τροφίμων καθώς είναι δυνατόν να ευνοηθεί η ανάπτυξη τοξινών 

και παθογόνων μικροοργανισμών με επιπτώσεις στην ποιότητα των τροφίμων 

και στην υγεία του ανθρώπου καθώς μπορεί να προκληθούν ασθένειες ακόμα 

και με την μορφή επιδημίας.  

 Η διατροφή όπως αναφέρθηκε είναι καθοριστική για την  διατήρηση της 

υγείας του ανθρώπου ακόμα και για την αντιμετώπιση ασθενειών. Τα ασφαλή 

τρόφιμα που παρέχουν θρεπτικά συστατικά συμβάλουν στην σωστή λειτουργία 

του οργανισμού και βοηθούν στην πρόληψη της εμφάνισης ασθενειών. Πολλοί 

ρύποι είναι δυνατόν να μεταβάλλουν την δράση των συστατικών του τροφίμου 

με συνέπειες αλλαγές στην έκφραση των γονιδίων του ανθρώπου  και την 

πιθανότητα ανάπτυξης καταστάσεων και μηχανισμών που μπορεί να 
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οδηγήσουν σε ασθένεια. Είναι σημαντικό μέσα από περαιτέρω έρευνα να 

διευκρινισθεί αυτή η σχέση που φαίνεται να υπάρχει στο πως δηλαδή οι ρύποι 

μπορεί να επηρεάσουν την έκφραση των γονιδίων και αν αυτές οι μεταλλάξεις 

μπορεί να κληρονομηθούν και στις επόμενες γενιές.  
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