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Περίληψη 

Η νοθεία των τροφίμων είναι ένα πρόβλημα το οποίο απασχολεί την ανθρωπότητα για 

πολλά χρόνια. Οι επιχειρήσεις, δεδομένου του υψηλού ανταγωνισμού και της συνεχούς 

ανάγκης για εύρεση καινοτόμων προϊόντων με ιδιαίτερα χαρακτηριστικά και προϊόντα 

που αντέχουν στον χρόνο, προσπαθούν με κάθε μέσο να φτάσουν ή ακόμη και να ξε-

περάσουν τους ανταγωνιστές τους. Όλο αυτό το «παιχνίδι» διαδραματίζεται μέσα σε 

σκοτεινά μονοπάτια των οποίων τα κύρια θύματα είναι οι καταναλωτές και κατ’ επέ-

κταση οι ίδιες οι επιχειρήσεις. Η νοθεία των τροφίμων συνήθως αποσκοπεί σε οικονο-

μικά οφέλη και σπανιότερα έχει ως σκοπό την πρόκληση προβλημάτων υγείας στους 

καταναλωτές. Ωστόσο σε αρκετές περιπτώσεις ένα νοθευμένο τρόφιμο για οικονομι-

κούς λόγους είναι πιθανό να είναι και επικίνδυνο για την δημόσια υγεία.  

Στην παρούσα εργασία δίδεται ο ορισμός της νοθείας των τροφίμων και περι-

γράφονται οι κατηγορίες της. Αναλύονται όλοι οι πιθανοί κίνδυνοι οι οποίοι συσχετί-

ζονται με κάθε κατηγορία νοθείας και η επικινδυνότητά τους για την υγεία των κατα-

ναλωτών. Περιγράφονται επίσης καταγεγραμμένες περιπτώσεις νοθείας κατηγοριοποι-

ημένες ανάλογα με τις επιπτώσεις τους και παρουσιάζονται ορισμένα στατιστικά στοι-

χεία τα οποία αντλήθηκαν από το σύστημα RASSF της Ευρωπαϊκής Ένωσης προκει-

μένου να τεκμηριωθεί η συχνότητα των περιστατικών νοθείας σε ορισμένα τρόφιμα. 

Λόγω του ότι η τεχνολογία σχετικά με τους τρόπους ανίχνευσης της νοθείας 

έχει σημειώσει σημαντική πρόοδο τα τελευταία χρόνια, κρίθηκε σκόπιμο να περιγρα-

φούν ορισμένες από τις σημαντικότερες μεθόδους ανίχνευσης των ουσιών και των τρό-

πων με τον οποίο πραγματοποιούνται οι διάφοροι τύποι νοθείας στα τρόφιμα. 

Οι εταιρίες παραγωγής και διακίνησης τροφίμων είναι υποχρεωμένες να λαμ-

βάνουν όλα τα απαραίτητα μέτρα προκειμένου να αποτρέπουν την παραγωγή νοθευ-

μένων τροφίμων. Τα συγκεκριμένα μέτρα περιγράφονται διεξοδικά. Τέλος, παρουσιά-

ζονται όλες οι πιθανές συνέπειες της νοθείας των τροφίμων ανά κατηγορία νοθείας 

στην δημόσια υγεία, στην οικονομία και στην κοινωνία γενικότερα. 

Το κύριο συμπέρασμα της μελέτης είναι ότι παρόλο που οι μέθοδοι ανίχνευ-

σης και η νομοθεσία εξελίσσονται συνεχώς, η νοθεία των τροφίμων θα εξακολουθεί να 

υπάρχει. Ακόμη, όσο αυξάνονται οι τιμές στις πρώτες και βοηθητικές ύλες των τροφί-

μων τόσο οι βιομηχανίες θα ψάχνουν λύσεις για να αντισταθμίσουν την όποια οικονο-

μική διαφορά προκύπτει. Ωστόσο είναι σημαντικό το ποσοστό των νοθευμένων τροφί-

μων σε σχέση με το σύνολο των παραχθέντων τροφίμων να περιοριστεί στο ελάχιστο 



X 

δυνατό ποσοστό μέσω διαρκούς εξέλιξης των μεθόδων ανίχνευσης και αύξησης των 

διενεργούμενων ελέγχων με παράλληλη συνεργασία επιστημονικών, κρατικών και δια-

κρατικών φορέων. 
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Summary 

Food fraud is a problem that has plagued mankind since ages. Companies, due to the 

high competition and the constant finding of innovative products with special features 

and products that stand the test of time, try by all means to reach or even surpass their 

competitors. This is a "game", that takes place in dark paths with main victims are the 

consumers and consequently the companies themselves. Food adulteration is usually 

for financial gain and is rarely intended to cause health problems to consumers. How-

ever, in many cases, adulterated food for financial reasons may also be hazardous for 

the public health. 

In the present work the definition of food fraud is given and its categories are 

described. All possible risks associated with each category of fraud and their risk to the 

health of consumers are analyzed. Some recorded cases of adulteration categorized ac-

cording to their effects are also described and some statistics drawn from the RASSF 

system of the European Union in order to document the frequency of adulteration in 

certain foods are presented. 

As technology for detecting adulteration has made significant progress in re-

cent years, some of the most important methods for detecting substances and the ways 

in which different types of adulteration are carried out in food to be described. 

Food production and distribution companies are obliged to take all necessary 

measures in order to prevent the production of adulterated food. The specific measures 

are described in detail. Finally, all the possible consequences of food fraud by category 

of adulteration to public health, the economy and society in general are presented. 

The main conclusion of the study is that although detection methods and leg-

islation are constantly evolving, food adulteration will continue to exist. Also, as prices 

rise for food raw materials and auxiliaries, industries will look for solutions to offset 

any economic disparities. However, it is important that the proportion of adulterated 

food in relation to the total amount of food produced be kept to a minimum. This can 

be achieved by constantly evolving detection methods and increasing the number of 

inspections carried out in parallel with scientific, governmental and transnational coop-

eration. 
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Εισαγωγή 

Η έννοια της απάτης των τροφίμων λαμβάνει χώρα για πολλά χρόνια. Πρόσφατα όμως 

έχει εκληφθεί ως θέμα πολιτικής (Lord, Flores Elizondo, & Spencer, 2017; Manning & 

Soon, 2016; Spink & Moyer, 2011). Η πίεση των επαναλαμβανόμενων περιστατικών 

νοθείας των τροφίμων, όπως το μολυσμένο γάλα με μελαμίνη στην Κίνα και το ευρω-

παϊκό σκάνδαλο με το κρέας αλόγου, συνέβαλε στην αναγνώριση αυτή. Πράγματι, ο 

κίνδυνος απάτης στα τρόφιμα αυξάνεται τόσο ως προς τον κίνδυνο που παρουσιάζει 

όσο και για την ανησυχία που δημιουργεί (Spink & Moyer, 2011). Αυτό σχετίζεται με 

την αυξανόμενη πολυπλοκότητα των αλυσίδων εφοδιασμού τροφίμων υπό την παγκο-

σμιοποίηση, με τις εταιρείες να έχουν λιγότερη προβολή και έλεγχο βασικών διαδικα-

σιών και τους οργανισμούς παρακολούθησης να έχουν λιγότερη ικανότητα να εντοπί-

ζουν περιστατικά απάτης. Πιο πρόσφατα, αυτή η κατάσταση επιδεινώθηκε από την 

παγκόσμια ύφεση καθώς οι προμηθευτές, πιεζόμενοι από το κόστος, είχαν ισχυρότερα 

κίνητρα να διαπράξουν κάποια τροφική απάτη. 

Παρά την ακεραιότητα της πλειονότητας των επιχειρήσεων τροφίμων και τη 

δέσμευσή τους ως προς την προστασία και την εμπιστοσύνη του καταναλωτή, το θέμα 

της απάτης στον τομέα των τροφίμων έχει στις μέρες μας προσελκύσει ιδιαίτερη προ-

σοχή. Ως απάτη στα τρόφιμα περιγράφεται συνήθως ως οποιαδήποτε ύποπτη σκόπιμη 

ενέργεια διαπράττεται όταν ένας υπεύθυνος επιχείρησης τροφίμων αποφασίζει σκό-

πιμα να εξαπατήσει τους πελάτες του για την ποιότητα ή/και το περιεχόμενο των τρο-

φίμων που αγοράζουν προκειμένου να αποκτήσει κάποιο πλεονέκτημα, συνήθως οικο-

νομικό, για τον εαυτό του. 

Ενώ η πλειονότητα απάτης σε τρόφιμα βλάπτουν κυρίως την οικονομία και 

την εμπιστοσύνη των καταναλωτών υπάρχουν και άλλες μορφές απάτης οι οποίες μπο-

ρεί να αποτελέσουν άμεση απειλή για την υγεία των καταναλωτών, όπως η προσθήκη 

μελαμίνης σε βρεφική φόρμουλα (Hilts και Pelletier, 2009). 

Τέλος, η απειλή για την υγεία μπορεί να είναι έμμεση, όπως όταν η διατροφική 

ποιότητα των τροφίμων δεν είναι αυτό που υπόσχεται λόγω χαμηλότερης ποιότητας 

συστατικών, τα οποία στερούν από τον καταναλωτή τα οφέλη για την υγεία στα οποία 

οφείλεται και η προστιθέμενη αξία των τροφίμων. Ως εκ τούτου, η απάτη σε τρόφιμα 

αφορά πάντα την ποιότητα των τροφίμων και μπορεί να σχετίζεται είτε με το προϊόν 

(π.χ. σκόνη ξύλου στον κόλιανδρο) (Hindustan Times, 2019) ή τη διαδικασία (π.χ. 



2 

πώλησης μη-χαλάλ τροφίμων ως χαλάλ (Ahmad et al., 2018) χωρίς να επηρεάζει σκό-

πιμα την ασφάλεια των τροφίμων.  

Ωστόσο, η απάτη στα τρόφιμα μπορεί να θέσει σε κίνδυνο την ασφάλεια των 

τροφίμων ως δευτερεύον αποτέλεσμα και μπορεί να έχει ως αποτέλεσμα το προϊόν να 

είναι επιβλαβές για τους καταναλωτές, όπως π.χ. φορμαλδεΰδη στα ψάρια (Agriculture 

Times, 2018) και αδήλωτα αλλεργιογόνα τα οποία προστέθηκαν στα τρόφιμα (FAO 

and WHO, 2017) 

Αρκετές βασικές προκλήσεις καθιστούν δύσκολο τον εντοπισμό και την πρό-

ληψη της απάτης στα τρόφιμα. Πρώτον, δεν είναι πάντα σαφές τι εννοείται με την α-

πάτη στα τρόφιμα και το οριακό σημείο μεταξύ απάτης και νόμιμης εμπορίας τροφί-

μων. Αυτό απαιτεί μια σαφή κατανόηση και ενδεχομένως νομικό ορισμό της απάτης 

στα τρόφιμα που δεν επιβραδύνει την καινοτομία αλλά προστατεύει την υγεία και την 

εμπιστοσύνη των πελατών και των καταναλωτών. Δεύτερον, χωρίς εξειδικευμένα όρ-

γανα και γνώση, μπορεί να είναι δύσκολο ή αδύνατο για τους καταναλωτές να εντοπί-

σουν την απάτη σε τρόφιμα του σούπερ μάρκετ ή σε πάγκους αγοράς. Εκτός αν το 

προϊόν αποτελεί άμεσο κίνδυνο για την υγεία, οι καταναλωτές δεν είναι πάντοτε σε 

θέση να γνωρίζουν, ακόμη και μετά την κατανάλωση του προϊόντος, ότι έπεσαν θύματα 

απάτης των τροφίμων. Αυτό σημαίνει ότι η καταπολέμηση της απάτης στα τρόφιμα δεν 

μπορεί να μείνει στους καταναλωτές, αλλά αντίθετα πρέπει να ληφθούν υπόψη από τις 

κυβερνήσεις και την βιομηχανία τροφίμων. Τρίτον, οι νοθευτές των τροφίμων αποφεύ-

γουν ενεργά τον εντοπισμό και όταν ανακαλυφθεί μια μέθοδος εξαπάτησης προχωρούν 

σε διαφορετική μέθοδο, αποφεύγοντας ενδεχομένως τον εντοπισμό της για μεγάλο χρο-

νικό διάστημα. Αυτό το τρίτο πρόβλημα επιδεινώνεται από το γεγονός ότι τα είδη των 

προϊόντων που χρησιμοποιούνται για νοθευμένα τρόφιμα, όπως η μελαμίνη και άλλες 

χημικές ουσίες, δεν είναι εύκολα ανιχνεύσιμα μέσω τακτικών δοκιμών ασφάλειας και 

ποιότητας των τροφίμων που χρησιμοποιούνται από τις αρχές ασφαλείας και επιβολής 

του νόμου σε όλο τον κόσμο. Αυτό απαιτεί καινοτομία τόσο στην πρόληψη όσο και 

στον  εντοπισμό απάτης σε τρόφιμα, όπως η υιοθέτηση νέων τεχνολογιών και ψηφια-

κών καινοτομιών στην ιχνηλασιμότητα. 
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Κεφάλαιο 1. Ορισμός του Food fraud (απάτη τροφίμων) 

Η Απάτη στον τομέα των τροφίμων (Food Fraud) αποτελεί ένα παγκόσμιο φαινόμενο 

που περιλαμβάνει ένα ευρύ φάσμα δόλιων και παραπλανητικών πρακτικών, οι οποίες 

δεν περιορίζονται αποκλειστικά και μόνο στο τρόφιμο, αλλά αναφέρονται σε όλο το 

φάσμα της αγροτοδιατροφικής αλυσίδας.  

Στο πλαίσιο της υφιστάμενης Εθνικής Νομοθεσίας (Ν. 4235/2014) νοθευμένα 

τρόφιμα ορίζονται ως: «αυτά στα οποία προστέθηκαν ύλες συνήθως ευτελέστερης α-

ξίας για κερδοσκοπία ή για καλύτερη εμφάνιση των προϊόντων, στην οποία δεν αντα-

ποκρίνονται πραγματικά» (ΕΦΕΤ). 

Η απάτη σε τρόφιμα αποτελεί σκόπιμη παραβίαση της ευρωπαϊκής νομοθεσίας για τα 

τρόφιμα, με την οποία επιτυγχάνεται οικονομικό όφελος εξαπατώντας τους καταναλω-

τές.  

Πρέπει να πληρούνται τέσσερα βασικά κριτήρια: 

• Παράβαση του δικαίου της ΕΕ 

• Πρόθεση 

• Οικονομικό πλεονέκτημα 

• Εξαπάτηση καταναλωτών  

Η απάτη των τροφίμων δεν είναι ατύχημα, είναι εσκεμμένη ενέργεια. Ενέχει παραπλά-

νηση του καταναλωτή ή και των επιχειρήσεων τροφίμων. Κυρίως αποσκοπεί στο πα-

ράνομο κέρδος. 

Οποιοσδήποτε παραγωγός ή λιανοπωλητής τροφίμων λαμβάνει υπόψη την 

ποιότητα του προϊόντος και την ασφάλεια. Η ποιότητα αντικατοπτρίζει την επιθυμητό-

τητα του προϊόντος που πρέπει να καταναλωθεί και η ασφάλεια αφορά την αποφυγή 

πιθανών κινδύνων για τους καταναλωτές και κατ’ επέκταση την προστασία της υγείας 

τους. Τα τελευταία χρόνια ο όρος τροφική άμυνα έχει αναπτυχθεί για να καλύψει την 

σκόπιμη μόλυνση του εφοδιασμού τροφίμων με στόχο να προκαλέσει οικονομική ή 

υγειονομική βλάβη ή τρομοκρατία.  

Υπάρχουν αρκετές προκλήσεις στη χρήση μόνο της λέξης «απάτη» από την 

πιο περιγραφική, «απάτη στα τρόφιμα».  

➢ Πρώτον, ο όρος απάτη συνήθως ισοδυναμεί με οικονομικά και λογιστικά προ-

βλήματα, συμπεριλαμβανομένης της υπεξαίρεσης παραβίασης περιουσιακών 

στοιχείων και ξέπλυμα μαύρου χρήματος. 
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➢ Δεύτερον, η λέξη ορίζεται διαφορετικά σε άλλους πολιτισμούς, αφήνοντας πε-

ριθώρια για παρεξηγήσεις στο εμπόριο.  

➢ Τέλος, υπάρχουν επικαλύψεις σχετικά με την νομοθεσία ενός προϊόντος (π.χ. 

νοθεία και λανθασμένη εμπορική ονομασία) πνευματικά δικαιώματα (π.χ. ε-

μπορικό σήμα, διπλωμάτων ευρεσιτεχνίας και αντιγράφων)  

Η απομίμηση τροφίμων είναι ένα υποσύνολο απάτης που καλύπτει ένα εμπορικό σήμα, 

το εμπορικό σήμα (π.χ. το σχήμα μιας φιάλης ως αναγνωρισμένο εμπορικό σήμα της 

μάρκας), δίπλωμα ευρεσιτεχνίας (που θα μπορούσε να είναι συνταγή ή συστατικά) και 

πνευματικά δικαιώματα. 

 

 

 

Τα μυστικά είναι το τέταρτο δικαίωμα πνευματικής ιδιοκτησίας, αλλά είναι λίγες οι 

εφαρμογές για την απάτη στα τρόφιμα. 

Το θέμα της απάτης στα τρόφιμα διερευνήθηκε σε ένα έργο που χρηματοδο-

τήθηκε από την Κέντρο Πολιτικής Ασφάλειας Τροφίμων στο Πολιτειακό Πανεπιστή-

μιο του Michigan (MSU. Επιπλέον στην παραδοσιακή άποψη ότι η απάτη στα τρόφιμα 

αποτελεί οικονομική απειλή, η έκθεση κατέληξε στο συμπέρασμα ότι αποτελεί επίσης 

απειλή για τη δημόσια υγεία (Spink and Mace, 2007). 

Εικόνα 1:  Η νοθεία των τροφίμων ως παγκόσμιο πρόβλημα (Rey, 2014) 
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1.1 Κατηγορίες εξαπάτησης τροφίμων 

Η νοθεία στον τομέα των τροφίμων μπορεί να πραγματοποιηθεί με πολλούς τρόπους. 

Αρχικά, όπως προαναφέρθηκε μπορεί να έχει στόχο οικονομικό όφελος, δηλαδή να 

υπάρξει αύξηση των κερδών ενός τροφίμου εξαπατώντας του καταναλωτές.  

Τρόποι με τους οποίους μπορεί να επιτευχθεί η νοθεία είναι η:  

1. Υποκατάσταση/ Αντικατάσταση (substitution – replacing) ενός συστατικού ή 

μέρους του προϊόντος υψηλής αξίας με ένα συστατικό, ή μέρος του προϊόντος, 

με κάποιο χαμηλότερης αξίας. 

2. Προσθήκη υλών μη επιτρεπτών σύμφωνα με την νομοθεσία. 

3. Αφαίρεση ή εξαγωγή ενός αυθεντικού συστατικού. 

4. Αραίωση (Dilution) – ανάμειξη υγρού συστατικού υψηλής αξίας με υγρό χα-

μηλότερης αξίας. 

5. Διαστρέβλωση προϊόντος ( Grey production/ theft / diversion ) – πώληση προϊ-

όντος που δεν αναφέρεται. 

6. Απόκρυψη συστατικών η ιδιοτήτων του προϊόντος (Concealment) 

7. Εσφαλμένη σήμανση ( Mislabeling ) – τοποθέτηση ψευδών ισχυρισμών στην 

συσκευασία για οικονομικό κέρδος. 

8. Παραποίηση (Counterfeiting or Misbranding) – αντιγραφή της επωνυμίας της 

συσκευασίας, της συνταγής ή της μεθόδου επεξεργασίας των προϊόντων δια-

τροφής για οικονομικό κέρδος. 

9. Ψευδής δήλωση Γεωγραφικής προέλευσης. 

10. Μόλυνση από Βιολογικούς, Χημικούς ή Φυσικούς κινδύνους. 

11. Υπέρβαση υλών εκτός ορίων σύμφωνα με την νομοθεσία. 

12. Μη εγκεκριμένη βελτίωση ( Unapproved enhancement) – προσθήκη αγνώστου 

και αδήλωτου υλικού στα προϊόντα διατροφής για βελτίωση των ποιοτικών χα-

ρακτηριστικών. 

13. Μη εξουσιοδοτημένη παραγωγή ( Overrun or unauthorized production ) 

Νοθευμένα προϊόντα θεωρούνται εκείνα που περιέχουν ουσίες οι οποίες είναι απαγο-

ρευμένες ή ακόμη περιέχουν ουσίες των οποίων η ποσότητα ξεπερνάει τα επιτρεπτά 

όρια. Πολλές φορές η νοθεία μπορεί να θεωρηθεί επικίνδυνη για τον καταναλωτή ενώ 

άλλες φορές μπορεί να θεωρηθεί ακίνδυνη. Με τον όρο μη νοθευμένο προϊόν νοείται 

ως το τρόφιμο όπου αναγράφεται στη συσκευασία του η σύστασή του η οποία 
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ταυτίζεται με τη σύνθεσή του. Παρακάτω ακολουθούν αναλυτικά οι κατηγορίες εξα-

πάτησης των τροφίμων ώστε να μπορέσει να γίνει αντιληπτή η κάθε κατηγορία χωρι-

στά. 

1.1.1 Υποκατάσταση/Αντικατάσταση ενός συστατικού με άλλο χαμηλότε-

ρης αξίας 

Η αντικατάσταση είναι η πλήρης ή μερική αντικατάσταση ενός συστατικού τροφίμου 

ή πολύτιμου αυθεντικού συστατικού με ένα λιγότερο ακριβό υποκατάστατο σε μια προ-

σπάθεια να αποφευχθούν τα τυπικά μέτρα ποιοτικού ελέγχου. Η αντικατάσταση συνή-

θως περιλαμβάνει αραίωση του προϊόντος ή επέκταση ενός αυθεντικού συστατικού με 

την προσθήκη ενός ή περισσότερων νοθευτών. Για αυτό και μπορεί να θεωρηθεί ως 

μία κατηγορία μαζί με την αραίωση. Ένα παράδειγμα είναι η προσθήκη νερού και κι-

τρικού οξέος σε χυμό λεμονιού για να αυξηθεί με δόλο η ογκομετρούμενη οξύτητα του 

τελικού προϊόντος του χυμού. 

Ακόμη, συχνό φαινόμενο είναι 

η υποκατάσταση ολόκληρου φιλέτου 

ψαριού με ένα οικονομικότερο είδος 

αλλά και η προσθήκη σπόρων παπάγιας 

στο πιπέρι οι οποίοι έχουν την ίδια εμ-

φάνιση και διάμετρο με τους κόκκους 

πιπεριού αλλά χαμηλότερη τιμή (βλέπε 

εικόνα 2).  

Η πώληση μαγειρικού λαδιού 

που έχει ανακτηθεί από ρεύματα απορριμμάτων και παράγεται παράνομα είναι επίσης 

μια μορφή υποκατάστασης που ενέχει δυνητικό κίνδυνο για την υγεία των καταναλω-

τών. 

Η κατηγορία αντικατάστασης περιλαμβάνει επίσης ψευδείς δηλώσεις για τη 

γεωγραφική, ειδική, βοτανική ή ποικιλιακή προέλευση ενός τροφίμου. Παραδείγματα 

είναι η αντικατάσταση του φθηνότερου αγελαδινού γάλακτος με το κατσικίσιο γάλα, η 

παραποίηση της προέλευσης ενός τροφίμου για να αποφύγει τους φόρους ή τους δα-

σμούς και η επισήμανση ενός συνθετικού συστατικού ως "φυσικού". 

Εικόνα 2: Σπόροι παπάγιας, με ίδια διάμετρο και 

εμφάνιση με τους κόκκους πιπεριού (Με υγεία, 

2019). 
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1.1.2 Προσθήκη υλών μη επιτρεπτών σύμφωνα με την νομοθεσία 

Η προσθήκη υλών μη επιτρεπτών περιλαμ-

βάνει την προσθήκη μικρών ποσοτήτων μη 

αυθεντικής ουσίας για να καλύψει ένα συ-

στατικό κατώτερης ποιότητας. Ένα παρά-

δειγμα απάτης με μπαχαρικά είναι η προ-

σθήκη πρόσθετων χρωμάτων στην πάπρικα 

για την ενίσχυση του χρώματος (βλέπε ει-

κόνα 3). 

1.1.3 Αφαίρεση ή εξαγωγή ενός αυθεντικού συστατικού 

Η αφαίρεση είναι η εξαγωγή ενός αυθεντικού και πολύτιμου συστατικού χωρίς να το 

γνωρίζει ο αγοραστής. Ένα παράδειγμα είναι η αφαίρεση μη πολικών συστατικών όπως 

λιπίδια και αρωματικές ενώσεις από την πάπρικα για την παραγωγή αρωματικών εκχυ-

λισμάτων που προέρχονται από πάπρικα. Η πώληση της προκύπτουσας απολιπανμένης 

πάπρικας, η οποία στερείται των πολύτιμων αρωματικών ενώσεων της κανονικής πά-

πρικας, αποτελεί απάτη. 

 

1.1.4 Αραίωση (Dilution)  - ανάμειξη υγρού συστατικού υψηλής αξίας με υ-

γρό χαμηλότερης αξίας 

Αυτή η κατηγορία ουσιαστικά μπορεί να εισαχθεί στην κατηγορία της υποκατάστασης. 

Ο λόγος που μπορούν να συνδυαστούν σε μια κατηγορία είναι ότι η πρόθεση είναι η 

ίδια και είναι η αντικατάσταση του βάρους ή του όγκου ενός προϊόντος. Αυτό μπορεί 

να συμβεί είτε με μερική είτε πλήρη υποκατάσταση ενός υγρού προϊόντος, ενός κοκ-

κοποιημένου προϊόντος, ή εναλλαγής ενός ολόκληρου άθικτου προϊόντος, όπως ένα 

φιλέτο ψαριού. 

Εικόνα 3: Σκόνη πάπρικα (TORONTO 

STAR, 2018) 
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Εικόνα 4: Ηλιέλαιο ( (NEWSBOMB, 2012) 

Ένα από τα παραδείγματα της κατηγορίας για υποκατάσταση είναι το "ηλιέλαιο μερι-

κώς υποκατεστημένο με ορυκτέλαιο" (RASFF, 2008.0461/23-04-2008), το οποίο θα 

μπορούσε να περιγραφεί με την ίδια ακρίβεια ως αραίωση καθώς και το ελαιόλαδο το 

οποίο αραιώνεται με δυνητικά τοξικό έλαιο (βλέπε εικόνα 4). 

1.1.5 Διαστρέβλωση προϊόντος (Grey production/theft/diversion)  - πώ-

ληση προϊόντος που δεν αναφέρεται - Λαθρεμπόριο 

Η παραγωγή και η πώληση προϊόντων διατροφής μέσω μη ρυθμιζόμενων διαύλων τα-

ξινομούνται σε διαφορετική κατηγορία. Επειδή αυτές οι μορφές απάτης σε τρόφιμα 

περιλαμβάνουν την πώληση τροφίμων εκτός κανονιστικού ελέγχου, τα μέτρα πρόλη-

ψης είναι γενικά σημαντικά διαφορετικά από την πρόληψη της απάτης εντός νόμιμων 

αλυσίδων εφοδιασμού. 

 

1.1.5.1Κλοπή 

Σε αυτή τη κατηγορία κλέβονται νόμιμα προϊόντα και εισέρχονται στην αγορά με λι-

γότερο ρυθμιζόμενα, μερικές φορές εγκληματικά, μέσα. Ο κίνδυνος έρχεται όταν τα 

προϊόντα διακινούνται λαθραία, αναμειγνύονται με άλλα προϊόντα και στη συνέχεια 

αναδιανέμονται για να φτάσουν στην αγορά στόχο. Στις ΗΠΑ, τα τρόφιμα και τα ποτά 

αποτελούν τη μεγαλύτερη αξία κλοπής φορτίου σε δολάρια, με τη Διεθνή Ένωση Επι-

στήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων (IUFoST) να αναφέρει τρόφιμα και ποτά ως το πιο 

διαδεδομένο είδος από το 2008. 
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1.5.1.2 Αντιπερισπασμός 

Αυτή η κατηγορία αναφέρεται στην πώληση ή διανομή νόμιμων προϊόντων που δεν 

φτάνουν ποτέ στην αγορά στόχο τους. Ένα καλό παράδειγμα είναι η εκτροπή των ευ-

εργετικών τροφίμων σε αγορές όπου η συμβολή τους δεν χρειάζεται ή δεν απαιτείται. 

Η υπηρεσία τροφίμων του ΟΗΕ διαπίστωσε πρόσφατα ότι τοπικοί αξιωματούχοι στη 

Σαναά, στην Υεμένη, χειραγωγούσαν τους καταλόγους επισιτιστικής βοήθειας που κα-

θορίζουν ποιος λαμβάνει βοήθεια και παράνομα αφαιρούσαν τρόφιμα από τα κέντρα 

διανομής. 

1.1.6 Απόκρυψη συστατικών ή ιδιοτήτων του προϊόντος (Concealment) 

Δεν συμπεριλαμβάνεται μια κατηγορία που επικεντρώνεται στην απόκρυψη επειδή 

κάθε απάτη σε τρόφιμα περιλαμβάνει την απόκρυψη κάποιας πτυχής του πραγματικού 

περιεχομένου των τροφίμων. Ένα από τα παραδείγματα που αναφέρονται σε αυτήν την 

κατηγορία είναι τα πουλερικά που εγχέονται με ορμόνες οι οποίες αποκρύπτουν ασθέ-

νειες. Η χρήση αντιβιοτικών παραγόντων ή άλλων ουσιών για τη μείωση του βακτη-

ριακού φορτίου ή τη συγκάλυψη φθοράς που υπέστη ένα τρόφιμο, λαμβάνεται ως 

χρήση αδήλωτων, μη εγκεκριμένων ή απαγορευμένων βιοκτόνων. Η χρήση χρωστικών 

στα φρούτα για τη βελτίωση της εμφάνισης θα ταξινομηθεί επίσης ως τεχνητή ενί-

σχυση. 

1.1.7 Εσφαλμένη σήμανση (Mislabeling) – τοποθέτηση ψευδών ισχυρι-

σμών στη συσκευασία για οικονομικό κέρδος 

Δεδομένου ότι κάθε απάτη στα τρό-

φιμα είναι, σε κάποιο βαθμό, λανθα-

σμένη επισήμανση, η χρήση του συ-

γκεκριμένου όρου περιορίζεται σε 

δόλιες επισημάνσεις των χαρακτη-

ριστικών ετικέτας που περιγράφουν 

τις διαδικασίες παραγωγής (βιολο-

γικά, kosher, κ.λπ.). Στην εικόνα 5 

φαίνεται η απορία που έχουν οι κα-

ταναλωτές για το αν αυτά τα προϊό-

ντα είναι βιολογικά 100% η όχι.   
Εικόνα 5: Πώληση μη βιολογικών τροφίμων ως βιο-

λογικά 
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Επιπλέον σε αυτήν την κατηγορία μπορεί να ενταχθεί και η παραποίηση των ημερομη-

νιών λήξης σε τελικά προϊόντα, με στόχο την παράταση διάρκειας ζωής ή απόκρυψη 

μιας συγκεκριμένης παρτίδας.  

1.1.8 Παραποίηση (Counterfeiting) - Προσομοίωση 

Η παραποίηση προϊόντων τροφίμων και ποτών είναι ένα πρόβλημα που έχει αυξηθεί 

τα τελευταία χρόνια καθώς η ανάγκη μείωσης του κόστους της παραγωγής των τροφί-

μων και η παγκόσμια διανομή οδήγησαν στην παραγωγή νοθευμένων τροφίμων τα ο-

ποία ομοιάζουν με τα αντίστοιχα αυθεντικά. Οι καταγγελίες και τα προϊόντα που κα-

τασχέθηκαν από τις αρχές δείχνουν την έκταση του προβλήματος - με τους καταναλω-

τές να πληρώνουν άθελά τους για φθηνές απομιμήσεις, αλλά και να λαμβάνουν λιγό-

τερα από όσα είχαν συμφωνήσει, θέτοντας μερικές φορές σε κίνδυνο την υγεία τους. 

Παρόλο που η παραχάραξη αποτελούσε πάντα παγκόσμιο ζήτημα, τώρα είναι 

σε υψηλά επίπεδα. Το χειρότερο είναι ότι οι παραχαράκτες χρησιμοποιούν προσαρμο-

σμένα μηχανήματα υψηλής τεχνολογίας για την παραγωγή προϊόντων υψηλής ποιότη-

τας, τα οποία είναι εξαιρετικά δύσκολο να ξεχωρίσουν από τα αυθεντικά προϊόντα. 

Αυτή η κατηγορία είναι παρόμοια με την κατηγορία της κλοπής ή αντιπερι-

σπασμού, καθώς περιλαμβάνει παραβίαση πνευματικής ιδιοκτησίας και παραγωγή ε-

κτός κανονιστικού ελέγχου. Μερικά από τα πιο συνηθισμένα παραδείγματα αυτής της 

κατηγορίας είναι το ελαιόλαδο, τα μπαχαρικά (όπως κανέλα και ρίγανη) και το μέλι. 

 

1.1.8.1 Προσομοίωση 

Η προσομοίωση, που είναι πολύ κοντά στην παραποίηση, συμβαίνει όταν ένα παρά-

νομο προϊόν έχει σχεδιαστεί για να μοιάζει, αλλά όχι ακριβώς να αντιγράφει, το νόμιμο 

προϊόν. Μια αυστραλιανή εταιρεία μελιού δέχθηκε κριτική το 2018 αφού οι δοκιμές 

διαπίστωσαν ότι σχεδόν τα μισά δείγματα μελιού που κυκλοφορούσαν στην αγορά εί-

χαν νοθευτεί με σιρόπι ζάχαρης. Ουσιαστικά, 

οι νοθευτές δημιούργησαν ένα μέλι «knock 

off» και το πουλούσαν σε υψηλότερη τιμή, γε-

γονός που οδήγησε σε βλάβη φήμης για την 

εμπλεκόμενη εταιρεία. 

Ένα άλλο χαρακτηριστικό παράδειγμα αυτής 

της κατηγορίας αποτελεί το μέλι Μανούκα το 

οποίο είναι γνωστό για τις ευεργετικές του Εικόνα 6: Νοθευμένο μέλι Manuka 

(Wong, 2016) 
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ιδιότητες καθώς περιέχει εξαιρετικά υψηλά επίπεδα υπεροξειδίου του υδρογόνου, μιας 

ουσίας η οποία διαθέτει υψηλές αντιβακτηριδιακές ιδιότητες και επιπλέον έχει αντιικά, 

αντιφλεγμονώδη και αντιοξειδωτικά οφέλη. Συγκεκριμένα για να γίνει εξαγωγή του 

από την Νέα Ζηλανδία, πρέπει να υποβληθεί στους απαραίτητους ελέγχους σύμφωνα 

με τον Επιστημονικό προσδιορισμό του μελιού Manuka (Manuka Honey Science Def-

inition) όπου προσδιορίζονται από το υπουργείο Πρωτογενούς Βιομηχανίας (Ministry 

for Primary Industries), τέσσερις χημικές αναλύσεις και μια ανάλυση DNA του είδους 

Leptospermum scorparium. Και οι πέντε αναλύσεις πρέπει να βγουν σωστές ώστε να 

πουληθεί το μέλι ως Μανούκα και αυτό ισχύει από τις 5 Ιανουαρίου του 2018 έπειτα 

από πολλές καταγγελίες οι οποίες ανέφεραν ότι στην αγορά κυκλοφορούσε μέλι ως 

Manuca χωρίς να διαθέτει τις μοναδικές ευεργετικές του ιδιότητες (βλέπε εικόνα 6). 

1.1.9 Ψευδής δήλωση γεωγραφικής προέλευσης 

Αυτή η κατηγορία αναφέρεται στην πώληση ενός προϊόντος το οποίο δηλώνεται ότι 

έχει παραχθεί σε μια συγκεκριμένη περιοχή και συνεπώς διαθέτει τις ιδιότητες να χα-

ρακτηριστεί ως ΠΟΠ (προστατευόμενη ονομασία προέλευσης) ή ΠΓΕ (προστατευό-

μενη γεωγραφική ένδειξη) χωρίς όμως αυτό να εμπίπτει με την πραγματικότητα. 

 

1.1.9.1 Ονομασία Προέλευσης 

Ως «ονομασία προέλευσης» νοείται η ονομασία που ταυτοποιεί ένα προϊόν το οποίο κατάγεται 

από συγκεκριμένο τόπο, περιοχή ή, σε εξαιρετικές περιπτώσεις, χώρα και του οποίου η ποιό-

τητα ή τα χαρακτηριστικά οφείλονται κυρίως ή αποκλειστικά στο ιδιαίτερο γεωγραφικό περι-

βάλλον που συμπεριλαμβάνει τους εγγενείς φυσικούς και ανθρώπινους παράγοντες. Όλα τα 

στάδια της παραγωγής του συγκεκριμένου προϊόντος πρέπει εκτελούνται εντός της οριοθετη-

μένης γεωγραφικής περιοχής 

 

1.1.9.2 Γεωγραφική Ένδειξη 

Ως «γεωγραφική ένδειξη» νοείται η ονομασία που ταυτοποιεί ένα προϊόν το οποίο κατάγεται 

από συγκεκριμένο τόπο, περιοχή ή χώρα και του οποίου ένα συγκεκριμένο ποιοτικό χαρακτη-

ριστικό, η φήμη ή άλλο χαρακτηριστικό μπορεί να αποδοθεί κυρίως στη γεωγραφική του προ-

έλευση. Ένα τουλάχιστον από τα στάδια της παραγωγής αυτού του προϊόντος εκτελείται εντός 

της οριοθετημένης γεωγραφικής περιοχής. 

Οι πιο συνηθισμένες παραπλανητικές πρακτικές σε αυτή τη κατηγορία είναι η 

ψευδής δήλωση της βοτανικής προέλευσης στο μέλι (διάθεση ανθόμελου ως θυμαρίσιο 
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μέλι) ή η ψευδής δήλωση της γεωγραφικής προέλευσης (διάθεση εισαγόμενου μελιού 

ως ελληνικό). 

Αναφορικά με την πρώτη περίπτωση στον Πίνακα 1 φαίνεται ένα πιστοποιη-

τικό ανάλυσης το οποίο δηλώνει το μέλι σαν ανθέων με θυμάρι ενώ συνήθως διανέμε-

ται από τις εταιρείες ως θυμαρίσιο παραπλανώντας έτσι το καταναλωτικό κοινό και 

κερδίζοντας υψηλότερες τιμές κατά την πώληση του προϊόντος. Φυσικά σε μια τέτοια 

δόλια πρακτική δεν τίθεται θέμα ασφάλειας αλλά είναι μια καθαρά κερδοσκοπική ε-

νέργεια. Στον Πίνακα 2 φαίνονται τα ποσοστά του θυμαριού επι των γυρεόκκοκων 

σύμφωνα με τον Κώδικα Τροφίμων και Ποτών. 

Πίνακας 1: Πιστοποιητικό ανάλυσης μελιού ανθέων με θυμάρι 

Παράμετρος Αποτέλεσμα RL Όριο 

νομοθεσίας 

Κωδ. Μεθόδου Μέθοδος 

Γυρεοσκοπική 

εξέταση (%w/w 

γυρεόκοκκοι επί 

των 

νεκταρογόνων 

Μέλι 

ανθέων με 

θυμάρι 

(θυμάρι 

16,2±1%) 

2,0 ≥18% Μ07/F1Y13/OS In house Method 

based on IHC 

[Apidologie 35 

(Suppl.1)(2004)] 

Πίνακας 2: Γυρεοσκοπική ποιοτική και ποσοτική ανάλυση περιεχομένου (ΚΤΠ, 2016) 

Αρ. γυρεόκοκκων (ανά 10g μελιού) 51200 

Ποσοστό θυμαριού (%) επί των νεκταρογόνων γυρεοκόκκων 16.2±1% 

Ποσοστό θυμαριού (%) επί του συνόλου των γυρεοκόκκων 14.9±1% 

Σημείωση: Μέλι ανθέων με θυμάρι 

 

Τα αποτελέσματα τα οποία αναγράφονται στους παραπάνω πίνακες, προκύπτουν από 

την γυρεοσκοπική ανάλυση η οποία φαίνεται στις εικόνες 7 και 8.  
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Εικόνα 7: Εικόνες από το μικροσκόπιο γυρεοσκοπικής ανάλυσης μελιού ανθέων με θυμάρι 
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Εικόνα 8: Εικόνες από το μικροσκόπιο γυρεοσκοπικής ανάλυσης μελιού ανθέων με θυμάρι 
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1.1.10 Μόλυνση με βιολογικούς, χημικούς ή φυσικούς κινδύνους 

(Contaminant) 

Η σκόπιμη μόλυνση τροφίμων και προϊόντων διατροφής αποτελεί επίσης μια αυξανό-

μενη παγκόσμια ανησυχία. Η σκόπιμη μόλυνση των τροφίμων αναφέρεται στη σκό-

πιμη προσθήκη μιας επιβλαβούς ή δηλητηριώδους ουσίας στα τρόφιμα. Είναι εγκλη-

ματική ενέργεια και αποτελεί απάτη. Τρόφιμα που έχουν μολυνθεί σκόπιμα δεν είναι 

ασφαλή για κατανάλωση και μπορεί να έχουν σοβαρές επιδράσεις στους καταναλωτές. 

Ως εκ τούτου, είναι εξίσου σημαντικό να αντιμετωπιστεί η πρόκληση της δόλιας μό-

λυνσης των τροφίμων (Hussain, 2016). 

Πέρα από τις πολιτικές επιπτώσεις της χρήσης των προϊόντων διατροφής ως 

όπλα, υπάρχει επίσης το νομικό ερώτημα εάν μια εταιρεία μπορεί να θεωρηθεί υπεύ-

θυνη για τις αξιόποινες πράξεις προερχόμενες είτε από το προσωπικό της είτε από ο-

ποιοδήποτε άλλο τρίτο πρόσωπο το οποίο, για οποιονδήποτε λόγο, μπορεί να επιμολύ-

νει σκόπιμα τα τρόφιμα με όποιες μετέπειτα συνέπειες για την δημόσια υγεία. Μια 

εταιρεία είναι υπεύθυνη για οποιαδήποτε τέτοια πράξη είτε προέρχεται από το προσω-

πικό της είτε από τρίτο πρόσωπο. Συνεπώς πρέπει να λαμβάνει όλα τα απαραίτητα μέ-

τρα αποφυγής τέτοιων περιστατικών (Stearns, 2008). Χαρακτηριστικό παράδειγμα 

σκόπιμης μόλυνσης τροφίμων αποτελεί το περιστατικό της πράσινης Νέμεσις τον Δε-

κέμβριο του 2017 όταν τα μέλη της Άτυπης Αναρχικής Ομοσπονδίας/ Διεθνές Επανα-

στατικό Μέτωπο (FAI/ IRF), οργάνωσαν μια τρομοκρατική ενέργεια, μολύνοντας με 

100ml υδροχλωρικού οξέος μια σειρά από προϊόντα πολυεθνικών εταιριών (Τσιριγώτη, 

2020). 

1.1.11 Υπέρβαση υλών εκτός ορίων σύμφωνα με την νομοθεσία (Overruns) 

Η συγκεκριμένη περίπτωση αφορά προσθήκη ορισμένων πρόσθετων υλών σε μη επι-

τρεπτή ποσότητα από την νομοθεσία. Η νομοθεσία εγκρίνει τη χρήση συγκεκριμένων 

προσθέτων σε ορισμένες κατηγορίες τροφίμων καθορίζοντας συνήθως το ανώτατο ό-

ριο αυτών στο τρόφιμο και εκφράζεται στην νομοθεσία σε μονάδες mg/kg ή μg/l, ανα-

λόγως της φυσικής κατάστασης του τροφίμου (στερεό ή υγρό). Υπάρχουν όμως και 

περιπτώσεις που δεν απαιτείται καθορισμός συγκεκριμένου μέγιστου επιτρεπόμενου 

ορίου αλλά η χρήση των προσθέτων αυτών ουσιών γίνεται σε επίπεδο «quantum satis». 

Η αναφορά στην υφιστάμενη νομοθεσία για τα πρόσθετα χρήσης σε επίπεδο «quantum 

satis», σημαίνει ότι δεν υπάρχει νομοθετικό μέγιστο όριο αλλά τα πρόσθετα πρέπει να 

χρησιμοποιούνται σύμφωνα με την ορθή παρασκευαστική πρακτική (Ο.Π.Π.), σε 



16 

επίπεδο που δεν υπερβαίνει το αναγκαίο για την επίτευξη του επιδιωκόμενου σκοπού 

και υπό την προϋπόθεση ότι δεν παραπλανούν τον καταναλωτή (ΕΦΕΤ, 2016). 

Στην περίπτωση που για ένα πρόσθετο ισχύει η αρχή «quantum satis» η επι-

χείρηση οφείλει, εφόσον αυτό ζητηθεί κατά τη διενέργεια του επίσημου ελέγχου, να 

τεκμηριώνει επαρκώς και μέσα από το σύστημα αυτοελέγχου της, ότι χρησιμοποίησε 

την ελάχιστη ικανή ποσότητα για το επιθυμητό τεχνολογικό αποτέλεσμα, και όχι πε-

ρισσότερο. Αυτό ενδεχομένως μπορεί να τεκμηριωθεί είτε βιβλιογραφικά, με κατάλ-

ληλη εφαρμογή των διαθέσιμων δεδομένων για την τεκμηρίωση της συγκεκριμένης 

χρήσης προσθέτου για τη συγκεκριμένη κατηγορία τροφίμου, είτε από σχετικά πειρα-

ματικά δεδομένα (αναλύσεις, συναρτήσεις συγκέντρωσης-αποτελέσματος κλπ.) σε 

συνδυασμό με τους απαραίτητους για την σχετική τεκμηρίωση μαθηματικούς υπολο-

γισμούς (ΕΦΕΤ, 2016). Παραδείγματα νοθείας τροφίμων με χρήση υπερβολικής ποσό-

τητας προσθέτων αποτελούν η χρήση υπερβολικής ποσότητας χρωστικών σε ορισμένα 

τρόφιμα στα οποία επιτρέπεται γενικά η προσθήκη τους, καθώς επίσης και η προσθήκη 

υπερβολικής ποσότητας νιτρωδών αλάτων στα αλλαντικά προκειμένου να αναπτύξουν 

έντονο ερυθρό χρώμα. 

1.1.12 Μη εγκεκριμένη βελτίωση (Unapproved enhancement) – προσθήκη 

αγνώστου και αδήλωτου υλικού στα προϊόντα διατροφής για βελτίωση 

των ποιοτικών χαρακτηριστικών. 

Αυτή η κατηγορία περιλαμβάνει την δόλια προσθήκη μιας ουσίας ειδικά για τη λει-

τουργία της (όχι ως αντικατάσταση βάρους ή όγκου). Προσθέτοντας ένα αδήλωτο συ-

στατικό καταφέρνει να δώσει την εμφάνιση των επιθυμητών ιδιοτήτων. 

Χαρακτηριστικά παραδείγματα:  

➢ Προσθήκη μελαμίνης στο γάλα για να αυξηθεί η πρωτεϊνική του αξία. 

➢ Χρήση μη εγκεκριμένων προσθέτων (π.χ χρωστική σουδάν σε μπαχαρικά) για 

ενίσχυση χρώματος. 

1.1.13 Μη εξουσιοδοτημένη παραγωγή (Over run or unauthorized produc-

tion) 

Αυτός ο τύπος απάτης σε τρόφιμα αναφέρεται σε νόμιμα προϊόντα που γίνονται πέραν 

των συμφωνιών παραγωγής. Ο πρόσθετος όγκος παραγωγής μπορεί στη συνέχεια να 

καταλήξει στην αλυσίδα εφοδιασμού με εναλλακτικές, μερικές φορές παραπλανητικές 
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ετικέτες. Η δυνητική απειλή για τη δημόσια υγεία είναι ότι τα δόλια προϊόντα διανέμο-

νται εκτός μιας ρυθμιζόμενης ή ελεγχόμενης αλυσίδας εφοδιασμού. 

1.2 Λόγοι που οδηγούν στην απάτη των τροφίμων 

Η έννοια της απάτης των τροφίμων είναι τόσο παλιά όσο η ανθρωπότητα. Υπάρχει μια 

γενική αρχή που διέπει τις διάφορες περιπτώσεις νοθείας, η οποία αναφέρει ότι όσο 

μεγαλύτερο κέρδος μπορεί να βγάλει κάποιος δημιουργώντας κάτι οικονομικό, τόσο 

περισσότερες πιθανότητες έχει το προϊόν αυτό να υποστεί νοθεία. Γίνεται αντιληπτό 

λοιπόν, ότι η νοθεία έχει την βάση της σε οικονομικά κίνητρα.  

Από την άλλη, οι δυσκολίες στην ανίχνευση των διαφόρων μορφών νοθείας, 

λόγω της ποικιλίας και της περιπλοκότητας των διαφόρων συστατικών καθιστά δύ-

σκολη την ενδελεχή αξιολόγηση και τον εντοπισμό τους. Η κατάσταση δυσκολεύει και 

από το νομοθετικό πλαίσιο των ευρωπαϊκών χωρών, όπου το βάρος έχει δοθεί σε θέ-

ματα ασφάλειας (π.χ. σαλμονελώσεις) και λιγότερο σε θέματα νοθείας που στην πλειο-

ψηφία των περιπτώσεων θεωρήθηκε (λανθασμένα) ότι δεν δημιουργεί άμεσο κίνδυνο 

στην υγεία του καταναλωτή. 

1.2.1 Τύποι τροφικής απάτης 

Η απάτη σε τρόφιμα μπορεί να συμβεί σε διάφορα στάδια από το  αγρόκτημα μέχρι το 

τραπέζι, συμπεριλαμβανομένων των συστατικών ή τις πρώτες ύλες, νοθεία στην αλυ-

σίδα διανομής (συγκεκριμένα μετά την αποχώρηση από τον έλεγχο του κατόχου των 

δικαιωμάτων), και σε προϊόν που κινείται εντελώς έξω από τη νόμιμη αλυσίδα εφοδια-

σμού (βλέπε εικόνα 10). Στις ανεπτυγμένες χώρες, οι εταιρείες τροφίμων συχνά λαμ-

βάνουν υπόψη μόνο τον κίνδυνο παραποίησης / απομίμησης τροφίμων των τελικών 

προϊόντων. Αντίθετα, λόγω του ευρύ φάσματος επιρροών και παραγόντων, ο κίνδυνος 

απάτης σε τρόφιμα πρέπει να αξιολογείται ανά κανάλι αγοράς και ανά περιοχή του 

κόσμου. 

Σύμφωνα με την Ευρωπαϊκή Επιτροπή υπάρχουν τέσσερα βασικά λειτουργικά 

κριτήρια (βλέπε εικόνα 9) για να εξακριβωθεί εάν ένα περιστατικό πρέπει να θεωρείται 

ως δόλια πρακτική ή ως μη συμμόρφωση: εάν μια περίπτωση πληροί και τα τέσσερα 

κριτήρια, τότε θεωρείται υποψία απάτης. Αυτά τα κριτήρια αντιστοιχούν στους κανό-

νες που ισχύουν σήμερα στις χώρες της ΕΕ για την ένδειξη δόλιων πρακτικών στο 

εμπόριο των τροφίμων. 
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Εικόνα 9: : Κριτήρια εξακρίβωσης ενός περιστατικού νοθείας 

 

1.2.1.1 Παραβίαση της νομοθεσίας της ΕΕ 

Η παραβίαση της νομοθεσίας της ΕΕ συμπεριλαμβάνει την παραβίαση ενός ή περισ-

σοτέρων κανόνων που έχουν κωδικοποιηθεί στη νομοθεσία της ΕΕ για την αλυσίδα 

προϊόντων διατροφής. (Η παραβίαση της νομοθεσίας που διαπράττεται σκόπιμα.) 

 

1.2.1.2 Πρόθεση 

Η πρόθεση συμπεριλαμβάνει εξακρίβωση με διάφορους παράγοντες, οι οποίοι αποδει-

κνύουν ότι ορισμένες περιπτώσεις μη συμμόρφωσης δεν συμβαίνουν τυχαία, όπως η 

αντικατάσταση ενός συστατικού υψηλής ποιότητας με ένα χαμηλότερης ποιότητας 

(εάν οι παραγωγικές διαδικασίες είναι δυνατόν να οδηγήσουν σε μόλυνση, καθώς ένα 

συστατικό αντικαθίσταται από ένα κατώτερης ποιότητας και υπάρχει υποκατάσταση, 

κάτι που συχνά συνεπάγεται δόλια πρόθεση). (Η σκοπιμότητα είναι το μόνο κριτήριο 

στο οποίο βασίζεται η διαφοροποίηση της «πράξης» από το «σφάλμα» μικρό ή μεγάλο 

που δεν τελέστηκε σκόπιμα. Στη σκοπούμενη ενέργεια περιλαμβάνεται και η από πρό-

θεση απόκρυψη γεγονότων. 
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1.2.1.3 Οικονομικό όφελος 

Το οικονομικό όφελος συνεπάγεται κάποια μορφή άμεσου ή έμμεσου οικονομικού πλε-

ονεκτήματος. (Ο τελών την απάτη προσβλέπει, έχει κίνητρο την αποκόμιση οικονομι-

κού οφέλους ή «κέρδους» με την ευρύτερη έννοια.) 

Το 2009, ο FDA πραγματοποίησε την πρώτη ανοιχτή συνάντηση με θέμα οι-

κονομικά παρανόηση με κίνητρο (FDA-2009-N-0166, 2009). Τα ενδιαφερόμενα μέρη 

ήταν από τον ακαδημαϊκό χώρο, τη βιομηχανία, τις ενώσεις και τους καταναλωτές α-

πευθύνθηκαν ομάδες και όλα τα προϊόντα που ελέγχονται από τον FDA, συμπεριλαμ-

βανομένων τρόφιμα, φάρμακα, ιατρικές συσκευές, εμβόλια, κτηνιατρικά φάρμακα και 

συμπληρώματα διατροφής. Η συνάντηση ήταν σημαντική όχι μόνο επειδή ο FDA ανα-

γνώρισε επίσημα αυτό το αναδυόμενο κίνδυνο ως αυτόνομη αντίληψη, αλλά και επειδή 

ο FDA εντόπισε οι παρατηρητές πολιτικής και οι ερευνητές για δημόσια και ιδιωτικά 

συμφέροντα κατόχους. Αυτό είναι το μόνο μέρος όπου ο FDA έχει ορίσει αυτόν τον 

όρο (GAO, 2011). 

Μετατοπίζοντας την εστίαση στην πρόληψη, η αιτία ή το κίνητρο γίνεται 

σπουδαίο. Όταν ένα προϊόν μολυνθεί, η συνέπεια είναι ότι το προϊόν θεωρείται νοθευ-

μένο και το σύστημα δημόσιας υγείας βρίσκεται σε επιφυλακή για παρέμβαση και α-

νταπόκριση. Υπάρχουν δύο απαντήσεις για ένα νοθευμένο προϊόν τροφίμων. Η ασφά-

λεια των τροφίμων περιλαμβάνει απαντήσεις σε  μολυσματικούς παράγοντες και η ά-

μυνα των τροφίμων περιλαμβάνουν  υποθέσεις ενός άγνωστου, αντισυμβατικά επικίν-

δυνου ή επικίνδυνου μολυσματικού παράγοντα.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 10: Τύποι απάτης σε τρόφιμα - εντός και εκτός της νόμιμης αλυσίδας εφοδιασμού 

(Spink, 2009b) 
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Για να αποτραπεί η απειλή για τη δημόσια υγεία, η εστίαση πρέπει να μετατοπιστεί από 

την συνέπεια στην αιτία ή το κίνητρο. Το Σχέδιο Προστασίας Τροφίμων του FDA 

(FPP) (FDA, 2007) είναι ένα παράδειγμα εστίασης τόσο στα προληπτικά όσο και στα 

αντιδραστικά μέτρα, τα οποία περιλαμβάνουν πρόληψη, παρέμβαση και ανταπό-

κριση. Η διαφορά μεταξύ της προσέγγισης για την ασφάλεια των τροφίμων (ακούσια 

μόλυνση) και τις απάτης στα τρόφιμα (σκόπιμη μόλυνση για οικονομικό όφελος) είναι 

το επίκεντρο στο κίνητρο, η χρησιμοποίηση εφαρμογών των επιστημών & της κοινω-

νικής ανθρωπολογίας και εγκληματολογίας. Η ανίχνευση είναι κρίσιμη για την παρέμ-

βαση και την ανταπόκριση, ενώ η αποτροπή είναι κρίσιμη για την πρόληψη. 

 

1.2.1.3 Εξαπάτηση του Καταναλωτή 

Η απάτη, ενδέχεται, να εγκυμονεί κινδύνους για τη δημόσια υγεία όταν οδηγεί σε μη 

ασφαλή τρόφιμα. Σε κάθε περίπτωση, όμως, επιφέρει οικονομικές απώλειες, τόσο για 

τους καταναλωτές, όσο και τις επιχειρήσεις (business to business διακίνηση τροφίμων 

/ πρώτων υλών υποκείμενων σε απάτη). Η απάτη κλονίζει την εμπιστοσύνη των κατα-

ναλωτών, απειλεί την εύρυθμη λειτουργία της αγοράς και έχει σοβαρές επιπτώσεις στο 

νόμιμο εμπόριο και τις νόμιμα λειτουργούσες επιχειρήσεις.   

Η εξαπάτηση των καταναλωτών περιλαμβάνει κάποια μορφή εξαπάτησης των 

πελατών / καταναλωτών (παράδειγμα: αλλοιωμένο χρωματισμό ή αλλοιωμένες ετικέ-

τες που αποκρύβουν την πραγματική ποιότητα ή, σε χειρότερες περιπτώσεις, ακόμη 

και τη φύση ενός προϊόντος). Η παραπλάνηση μπορεί επίσης να αποτελεί μια μορφή 

κινδύνου για τη δημόσια υγεία, καθώς ορισμένες πραγματικές ιδιότητες του προϊόντος 

είναι κρυμμένες (για παράδειγμα, μη δηλωμένα αλλεργιογόνα). Το δίκτυο της ΕΕ για 

την καταπολέμηση των δόλιων πρακτικών στον κλάδο των τροφίμων επιτρέπει στα 

κράτη μέλη και σε ορισμένες άλλες ευρωπαϊκές χώρες να ανταλλάσσουν πληροφορίες 

και να συνεργάζονται εθελοντικά σε θέματα που αντιμετωπίζουν παραβιάσεις της νο-

μοθεσίας της ΕΕ για την αλυσίδα τροφίμων με διασυνοριακή φύση . Έτσι, οι εμπλεκό-

μενες ευρωπαϊκές χώρες μπορούν να εργάζονται σύμφωνα με τους κανόνες που ορίζο-

νται στον Κανονισμό για τους Επίσημους Ελέγχους (Official Controls Regulation) σε 

θέματα όπου οι εθνικές αρχές αντιμετωπίζουν ενδεχόμενες εκ προθέσεως. Ανασκό-

πηση της βιβλιογραφίας παραβιάσεις της νομοθεσίας της ΕΕ για την αλυσίδα γεωργι-

κών προϊόντων διατροφής με διασυνοριακές επιπτώσεις. Υπό αυτή τη φιλοσοφία κι-

νείται το δίκτυο της ΕΕ για την απάτη τροφίμων (EU Food Fraud Network), 
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παρέχοντας επιπρόσθετα πληροφορίες για κάθε εθνική αρμόδια αρχή, εντός Ευρωπαϊ-

κής Ένωσης, η οποία είναι αρμόδια για τον έλεγχο περιπτώσεων δόλιων πρακτικών. 
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Κεφάλαιο 2: Κίνδυνοι της απάτης των τροφίμων 

Η βασική αιτία ή το κίνητρο της απάτης στα τρόφιμα είναι το οικονομικό κέρδος. Ό-

ποια απειλή για τη δημόσια υγεία προκύπτει από αμέλεια και όχι από πρόθεση δεν 

μπορεί να χαρακτηριστεί ως απάτη (βλέπε πίνακα 3). Αν υπήρχε πρόθεση, αυτό θα 

κατηγοριοποιούνταν ως κακόβουλη πράξη που διαπράχθηκε στην κοινωνία και θα α-

ντιμετωπιζόταν ως έννοια τροφικής απάτης (Food fraud). Οι κατηγορίες σε καμία πε-

ρίπτωση δεν είναι αμοιβαία αποκλειστικές. Ενώ η ταξινόμηση των κινδύνων μπορεί να 

διαφέρει ανά προϊόν, οργανισμό, βιομηχανία ή δημόσια υγεία, ερευνητές της MSU α-

ναγνώρισαν τρεις τύπους (Spink J. , Defining food fraud and the chemistry of the crime, 

2009), (Spink & Moyer, 2011):  

➢ Άμεσος 

➢ Έμμεσος 

➢ Τεχνικός  

2.1 Άμεση: επικίνδυνη μόλυνση 

Μια άμεση απάτη στα τρόφιμα είναι αυτή που θέτει σε άμεσο κίνδυνο τον κατανα-

λωτή. Παραδείγματα αυτής της περίπτωσης, αποτελούν η αντικατάσταση ενός ακριβό-

τερου συστατικού με κάποιο φθηνότερο, το οποίο είναι τοξικό σε χαμηλές ή υψηλές 

συγκεντρώσεις. Παραδείγματα περιλαμβάνουν την προσθήκη μελαμίνης σε τροφές για 

κατοικίδια και η προσθήκη διαιθυλενογλυκόλης σε οίνους. Επιπλέον η λανθασμένη 

δήλωση των αλλεργιογόνων, αν και δεν αποσκοπεί απαραίτητα σε οικονομικό όφελος, 

θα μπορούσε να θέσει σε κίνδυνο την υγεία των αλλεργικών καταναλωτών. Τέλος σε 

αυτήν την κατηγορία ανήκουν και τα περιστατικά σκόπιμης μόλυνσης των τροφίμων. 

2.2 Έμμεσος: μακροπρόθεσμος κίνδυνος ή έλλειψη οφέλους 

Η έμμεση απάτη σε τρόφιμα περιλαμβάνει δύο πιθανά σενάρια (βλέπε πίνακα 3). Το 

πρώτο είναι ένα άμεσο αποτέλεσμα λόγω απουσίας ενός συστατικού. Για παράδειγμα, 

η αφαίρεση ενός συντηρητικού όπως τα νιτρώδη από τα αλλαντικά, θα επέτρεπε την 

ανάπτυξη παθογόνων μικροοργανισμών σε αυτά. 

Το δεύτερο σενάριο είναι ένα διατροφικά ελαττωματικό προϊόν, το οποίο θα μπορούσε 

να αποδυναμώσει τον καταναλωτή με την πάροδο του χρόνου, με αποτέλεσμα την αύ-

ξηση της ευαισθησίας σε άλλες μολύνσεις. Για παράδειγμα μία νοθευμένη βρεφική 

τροφή, δεν συμβάλει στην ενίσχυση του ανοσοποιητικού συστήματος του βρέφους με 

αποτέλεσμα την υπερευαισθησία του σε ορισμένες μολύνσεις. Ένα τέτοιο προϊόν θα 
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μπορούσε να προκύψει λόγω αντικατάστασης ενός βασικού συστατικού ή λόγω αραί-

ωσής του. Η κατανάλωση νοθευμένων τροφίμων με την χρωστική Sudan I, θα μπο-

ρούσε να προκαλέσει καρκίνο σε βάθος χρόνου, γεγονός που καθιστά την συγκεκρι-

μένη περίπτωση νοθείας μακροπρόθεσμη. 

Πίνακας 3 Διαφοροποίηση μεταξύ νοθείας και ακούσιου προβλήματος (Spink J. , Defining food fraud 

and the chemistry of the crime, 2009). 

2.3 Τεχνική, μη υλική απάτη  

Ο τεχνικός κίνδυνος απάτης σε τρόφιμα θα μπορούσε επίσης να ονομάζεται απάτη οι-

κονομικής, μη υλικής ή τεκμηρίωσης. Αυτό δεν έχει άμεσο ή έμμεσο κίνδυνο για τη 

δημόσια υγεία. Τα παραδείγματα περιλαμβάνουν απάτη επισήμανσης χώρας προέλευ-

σης, λαθρεμπόριο φοροαποφυγής, με βάση το εμπόριο ξέπλυμα χρήματος (δηλαδή ξέ-

πλυμα χρήματος μέσω πώλησης προϊόντων και μεταπώληση), μεταπώληση κλεμμένου 

προϊόντος (που δεν περιλαμβάνει ασφάλεια τροφίμων απειλή), ή απάτη λόγω αξιοπι-

στίας (π.χ. φυσικό, δίκαιο εμπόριο, βιολογικά ή προϊόντα με ετικέτα ελεύθερης γκά-

μας). 

2.4 Πίνακας απάτης τροφίμων 

Ο πίνακας απάτης τροφίμων αναπτύχθηκε για να επικεντρωθεί στη βασική αιτία του 

κίνδυνου και τη διαφοροποίηση των ταξινομήσεων της ποιότητας των τροφίμων, από 

την ασφάλεια των τροφίμων, την τροφική άμυνα και την απάτη στα τρόφιμα. Οι στήλες 

περιλαμβάνουν σχετικές σκόπιμες και ακούσιες ενέργειες (και πρόθεση), ενώ οι σειρές 

διαφοροποίηση της απειλής για την οικονομία και τη δημόσια υγεία. Οι συνέπειες των 

τα γεγονότα είναι κατεστραμμένα προϊόντα (πωλήσιμα ή μη) ή νοθευμένα προϊόντα. Ο 

πίνακας 4 δείχνει ένα παράδειγμα κινδύνου για κάθε κατηγορία και είναι σημαντικό να 

 Ακούσια Εκ προθέσεως 

Οικονομικές 

συνέπειες 

Ποιοτικό πρόβλημα 

• Βρέθηκε καταλά-

θος κομμάτι μέ-

ταλλο σε κρέας 

Νοθεία 

• Προσθήκη μελαμίνης σε τροφές 

κατοικιδίων για αύξηση της πε-

ριεχόμενης πρωτεΐνης και πώ-

ληση αυτών σε υψηλότερη τιμή  

Απειλή δημό-

σιας υγείας 

Ασφάλεια τροφίμων Άμυνα τροφίμων 

• Φρέσκο σπανάκι 

επιμολύνθηκε με 

E. Coli 

• Εισαγωγή νικοτίνης σε μοσχαρί-

σιο κιμά για να βλάψει τους κα-

ταναλωτές 
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καταλάβουμε ότι αυτές είναι οι αιτίες και όχι τα αποτελέσματα. Στον πίνακα 5 φαίνο-

νται ορισμένα παραδείγματα των διατροφικών τύπων κινδύνου. 

Πίνακας 4 Ο πίνακας της απάτης των τροφίμων με παραδείγματα της αιτίας ενός κινδύνου. (Προσαρ-

μοσμένος από Spink, 2009.) 

Ποιότητα τροφίμων 

(Food quality) 

Απάτη τροφίμων 

(Food fraud) 

Κίνητρο 

Οικονομικό κέρδος 

Ασφάλεια τροφίμων 

(Food Safety) 

Άμυνα τροφίμων 

(Food defense) 

Συνέπειες: 

Δημόσια Υγεία, Οικονομικές 

ή Τρομοκρατία 

Ακούσια Εκ πρόθεσης  

Δράση  

Πίνακας 5: Τύποι διατροφικών κινδύνων με παραδείγματα, αιτία και κίνητρο, αποτέλεσμα, τύπο κινδύ-

νου για τη δημόσια υγεία και δευτερεύον αποτέλεσμα (Spink & Moyer, 2011) 

Τύπος 

κινδύνου 

Παράδειγμα Αιτία και κίνητρο Αποτέλεσμα Τύπος κινδύ-

νου για τη  

δημόσια  

υγεία 

Δευτερεύουσες  

επιπτώσεις 

Ποιότητα 

τροφίμων 

Παρουσία 

μωλώπων σε 

καρπούς  

Λανθασμένος  

χειρισμός 

Μη εμπορεύ-

σιμο προϊόν ή 

πιθανή πρό-

σθετη μό-

λυνση με E. 

coli O157:H7 

Κανένας ή 

θέμα  

ασφάλειας 

τροφίμων 

Δυσφήμηση η θέμα α-

σφάλειας τροφίμων 

Τροφική  

απάτη 

Σκόπιμη νό-

θευση γάλα-

κτος με μελα-

μίνη 

Αυξημένο περιθώ-

ριο κέρδους 

Τοξικές δηλη-

τηριάσεις 

Ασφάλεια 

τροφίμων 

Φόβος του κοινού και πι-

θανώς χαμηλότερες τιμές 

σε ολόκληρη τη βιομη-

χανία 

Ασφάλεια 

τροφίμων 

Ακούσια μό-

λυνση ωμών 

λαχανικών με 

E. coli 

O157:H7 

Περιορισμένη προ-

στασία και έλεγχος 

του αγρού κατά τη 

συγκομιδή και την 

επεξεργασία 

Ασθένειες 

ή/και  

θάνατοι 

Ασφάλεια 

τροφίμων 

Κατεστραμμένη βιομη-

χανία, έξοδα ανάκλησης 

προϊόντων και φόβος του 

κοινού 

Άμυνα  

τροφίμων 

Σκόπιμη μό-

λυνση του 

κιμά με νικο-

τίνη 

Πρόθεση εκδίκη-

σης κατά του κα-

ταστήματος/διαχει-

ριστή μέσω τραυ-

ματισμού των κα-

ταναλωτών 

Μη θανατη-

φόρες δηλη-

τηριάσεις 

Άμυνα τροφί-

μων 

Νοθευμένο προϊόν, κατε-

στραμμένη βιομηχανία, 

έξοδα ανάκλησης προϊό-

ντων και φόβος του κοι-

νού 

2.5 Κίνδυνοι της απάτης των τροφίμων ανά κατηγορία νοθείας 

Τα περισσότερα είδη νοθείας των τροφίμων έχουν οικονομικά κίνητρα και δεν απο-

σκοπούν σε βλαβερές επιπτώσεις στην υγεία των καταναλωτών. Ωστόσο ορισμένα είδη 

νοθείας μπορεί να έχουν σημαντικές αρνητικές συνέπειες για την υγεία των καταναλω-

τών οι οποίες μπορεί σε ορισμένες περιπτώσεις να οδηγήσουν και στον θάνατο. Οι 

αρνητικές συνέπειες της νοθείας των τροφίμων στη υγεία των καταναλωτών σπάνια 
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είναι σκόπιμες και στις περισσότερες περιπτώσεις προκύπτουν ως παρενέργεια της νο-

θείας για οικονομικούς λόγους. Παρακάτω θα αναλυθούν όλοι οι πιθανοί κίνδυνοι που 

είναι πιθανόν να παρουσιάσουν οι διάφορες κατηγορίες νοθείας των τροφίμων. 

2.5.1 Κίνδυνοι υποκατάστασης/αντικατάστασης ενός συστατικού 

Η συγκεκριμένη κατηγορία νοθείας είναι πιθανόν να έχει μόνο οικονομικές επιπτώσεις 

στους καταναλωτές, ωστόσο σε ορισμένες περιπτώσεις ελλοχεύει και κινδύνους για 

την υγεία. Μια περίπτωση υποκατάστασης στην οποία η συγκεκριμένη νοθεία έχει 

μόνο οικονομικές επιπτώσεις είναι η πώληση αγελαδινού γάλακτος ως πρόβειο λόγω 

χαμηλότερου κόστους του αγελαδινού γάλακτος. Επίσης η αντικατάσταση του βουτύ-

ρου με μαργαρίνες σε προϊόντα αρτοποιίας δεν έχει άμεσες επιπτώσεις στην υγεία των 

καταναλωτών. 

Περίπτωση στην οποία η υποκατάσταση τροφίμων παρουσιάζει άμεσο κίν-

δυνο για την υγεία των καταναλωτών αποτελεί η περίπτωση της υποκατάστασης μη 

τοξικών ειδών ψαριών με παρόμοια τοξικά ψάρια. Όταν τα ψάρια προετοιμάζονται με 

εκσπλαχνισμό, αποκεφαλισμό και διήθηση, κυρίως στο τέλος της εφοδιαστικής αλυσί-

δας (δηλ. σε εστιατόρια, καντίνες, υπηρεσίες εστίασης), η αφαίρεση των μορφολογι-

κών χαρακτηριστικών κάνουν τα ψάρια πιο δύσκολο να αναγνωριστούν και έτσι, η 

ευκαιρία της απάτης γίνεται ολοένα και πιο εύκολη. 

2.5.2 Κίνδυνοι προσθήκης μη επιτρεπτών υλών 

Η προσθήκη στο γάλα σκόνης σόγιας ή μπιζελιού, ως φθηνά συστατικά, είναι χαρα-

κτηριστικό παράδειγμα αυτού του τύπου νοθείας. Η σόγια, το ρύζι και το αμύγδαλο 

προστίθενται σκόπιμα στα γαλακτοκομικά προϊόντα επειδή είναι φθηνότερα από τις 

πρωτεΐνες του γάλακτος, αλλά αναγνωρίζονται επίσης ως αλλεργιογόνα και επομένως, 

μπορούν να είναι επικίνδυνα για αλλεργικούς καταναλωτές. 

Η προσθήκη νερού στο κρέας καθώς και η προσθήκη άλλων πρωτεϊνών ή α-

λάτων όπως χλωριούχο νάτριο, ή άλλων συστατικών (καραγενάνη, κόμμι ξανθάνης, 

μαλτοδεξτρίνη και κολλαγόνο) μπορεί να αυξήσει την ικανότητα συγκράτησης νερού 

του κρέατος (ΙΣΝΕ), συνιστώντας μια οικονομική απάτη που σχετίζεται με την αύξηση 

του βάρους. Η παραπάνω απάτη δεν έχει αντίκτυπο στην υγεία του καταναλωτή αλλά 

το όφελος είναι καθαρά οικονομικό. 

Άλλα παραδείγματα νοθείας αφορούν τα μπαχαρικά, όπως η προσθήκη αμυ-

γδάλου, φιστικιών ή άλλων ξηρών καρπών και άλλων σπόρων κακής ποιότητας σε 

σκόνη κύμινου και η προσθήκη σπόρων παπάγιας σε μαύρο πιπέρι, που ευνοούνται 
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από τις μορφολογικές ομοιότητες των σπόρων που είναι διαθέσιμοι σε χαμηλό κόστος. 

Ο Κρόκος Κοζάνης νοθεύεται συχνά με προσθήκη γλυκερίνης, βαρίου, θειικών αλά-

των, σκόνη σανταλόξυλου ή ταρτραζίνη (Grace, 2019), ενώ η ρίγανη νοθεύεται με 

φύλλα μυρτιάς, σουμάκ ή φουντουκιού. Τα παραπάνω δεν αποτελούν μόνο απάτη αλλά 

συνεπάγονται και κίνδυνο για τους καταναλωτές, καθώς θα μπορούσαν να εισαγάγουν 

υπολείμματα φυτοφαρμάκων στο τελικό προϊόν (Drabova, et al., 2019) και ορισμένα 

από αυτά όπως οι ξηροί καρποί αποτελούν και αλλεργιογόνες ουσίες. 

Η νοθεία καρυκευμάτων όπως το σκόρδο, το τζίντζερ και το κρεμμύδι σε 

σκόνη με άμυλο, συνιστά επίσης ένα παράδειγμα ακίνδυνης νοθείας για τον κατανα-

λωτή η οποία έχει όμως οικονομικό όφελος ( de Lima et al., 2020) 

Η νοθεία αλεσμένου και καβουρδισμένου καφέ με προσθήκη συστατικών, ό-

πως μαύρη ζάχαρη, καλαμπόκι, κριθάρι, σιτάρι, σόγια, ή σίκαλη, παρασκευάζεται με 

στόχο να παραχθεί ένα λιγότερο ακριβό τελικό προϊόν, όμως αυτές οι προσμίξεις μπο-

ρεί να επηρεάσουν ορισμένα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά όπως την γεύση, το ά-

ρωμα, την οξύτητα και την πικράδα. Ωστόσο ορισμένες από αυτές τις προσμίξεις όπως 

το σιτάρι, το κριθάρι και η σίκαλη περιέχουν γλουτένη η οποία αποτελεί αλλεργιογόνο 

παράγοντα (de Moura Ribeiro et al., 2017). 

Η προσθήκη σακχαρόζης στο τσάι συμβάλει στην αποτροπή σχηματισμού 

σβόλων λόγω της ικανότητας της σακχαρόζης να απορροφά την υγρασία. Ωστόσο αν 

δεν αναφέρεται στην ετικέτα, η σακχαρόζη μπορεί να είναι επιβλαβής για τους κατα-

ναλωτές και ιδιαίτερα για τα διαβητικά άτομα (Wang, et al., 2021). 

2.5.3 Κίνδυνοι αφαίρεσης ή εξαγωγής ενός αυθεντικού συστατικού 

Χαρακτηριστικές περιπτώσεις αυτού του τύπου νοθείας είναι η εξαγωγή των αιθέριων 

ελαίων των μπαχαρικών και των βοτάνων και η πώλησή τους χωρίς αυτά. Το αποτέλε-

σμα είναι τα βότανα και τα μπαχαρικά να μη διαθέτουν πλέον έντονο άρωμα. Η συγκε-

κριμένη περίπτωση νοθείας δεν ελλοχεύει άμεσο κίνδυνο για την υγεία των καταναλω-

τών και έχει πιο πολύ οικονομικό αντίκτυπο. 

2.5.4 Κίνδυνοι αραίωσης 

Αυτός ο τύπος νοθείας είναι πιθανόν να είναι επικίνδυνος για την υγεία των κατανα-

λωτών ανάλογα με το μέσο που χρησιμοποιείται για την αραίωση του τροφίμου. Εφό-

σον το μέσο αραίωσης είναι το νερό, δεν υφίσταται κίνδυνος για την υγεία των κατα-

ναλωτών εκτός αν χρησιμοποιείται μη πόσιμο νερό. Η προσθήκη νερού στο κρέας κα-

θώς και η προσθήκη άλλων πρωτεϊνών ή αλάτων όπως χλωριούχο νάτριο, ή άλλων 



27 

συστατικών (καραγενάνη, κόμμι ξανθάνης, μαλτοδεξτρίνη και κολλαγόνο) μπορεί να 

αυξήσει την ικανότητα συγκράτησης νερού του κρέατος (ΙΣΝΕ), συνιστώντας μια οι-

κονομική απάτη που σχετίζεται με την αύξηση του βάρους. Η παραπάνω απάτη δεν 

έχει αντίκτυπο στην υγεία του καταναλωτή αλλά το όφελος είναι καθαρά οικονομικό. 

Ωστόσο αν το μέσο αραίωσης αποτελεί κάποια επικίνδυνη ουσία, όπως για 

παράδειγμα η αραίωση του ελαιόλαδου με ορυκτέλαιο, η αραίωση στην συγκεκριμένη 

περίπτωση θέτει σε κίνδυνο την υγεία των καταναλωτών. 

Η αραίωση των τροφίμων με μεγάλες ποσότητες μιας ήδη παρούσας ουσίας 

(π.χ. με αύξηση των μη ενεργών συστατικών ενός τροφίμου με επακόλουθη μείωση 

της ισχύος του τελικού προϊόντος) σε βαθμό που μια τέτοια αραίωση δημιουργεί ένα 

γνωστό ή πιθανό κίνδυνο για την υγεία των καταναλωτών, καθώς και η προσθήκη ή 

υποκατάσταση ουσιών προκειμένου να καλυφθεί η αραίωση αποτελούν επιπλέον κιν-

δύνους του συγκεκριμένου τύπου νοθείας (Sotirchos et al., 2017). 

2.5.5 Κίνδυνοι διαστρέβλωσης προϊόντος/λαθρεμπορίου 

Ο συγκεκριμένος τύπος νοθείας λόγω του ότι είναι πιθανή η πώληση τροφίμων τα ο-

ποία εμπορεύονται παράνομα και χωρίς να διενεργούνται σε αυτά οι απαραίτητοι έλεγ-

χοι, ενέχει κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών. Οι κίνδυνοι διευρύνονται πολύ 

περισσότερο στην περίπτωση που τα νοθευμένα τρόφιμα αναμειχθούν με άλλα τρόφιμα 

αμφιβόλου προελεύσεως και ποιότητας.  

2.5.6 Κίνδυνοι απόκρυψης συστατικών ή ιδιοτήτων του προϊόντος 

Εφόσον τα συστατικά τα οποία αποκρύπτονται είναι επικίνδυνα για την υγεία των κα-

ταναλωτών, η συγκεκριμένη περίπτωση νοθείας είναι επικίνδυνη. Τέτοια συστατικά 

μπορεί να είναι οι ορμόνες οι οποίες εγχύονται στα κρέατα για να αποκρύψουν ασθέ-

νειες, διάφορα αντιβιοτικά τα οποία χρησιμοποιούνται για να μειώσουν το βακτηριακό 

φορτίο ενός τροφίμου ή για να συγκαλύψουν την φθορά την οποία πιθανώς έχει υπο-

στεί και γενικότερα διάφορες απαγορευμένες βιοκτόνες ουσίες. 

Όλα τα παραπάνω συστατικά αποτελούν επικίνδυνες ουσίες για τον άνθρωπο 

και μάλιστα οι απαγορευμένες βιοκτόνες ουσίες μπορεί να έχουν και μακροχρόνιες 

επιπτώσεις στην υγεία. 

2.5.7 Κίνδυνοι εσφαλμένης σήμανσης 

Η περιγραφή οποιουδήποτε τροφίμου παρουσιάζεται στην ετικέτα του. Αν και ο κύριος 

ρόλος της ετικέτας είναι να δίνει στον αγοραστή όλες τις λεπτομέρειες του προϊόντος 
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που απαιτούνται προκειμένου ο καταναλωτής να αποφανθεί αν επιθυμεί να καταναλώ-

σει το προϊόν, συχνά συνδέεται με νομικές πτυχές που αφορούν την προστασία της 

συγκεκριμένης μάρκας της εταιρείας που χειρίζεται το προϊόν όπως η προστασία του 

εμπορικού σήματος και η ευθύνη της εταιρείας παραγωγής ή εμπορίας. Άλλα δεδομένα 

τα οποία αναγράφονται στην ετικέτα παρέχουν θρεπτικές ιδιότητες, ημερομηνία παρα-

γωγής (ή έτος συγκομιδής), ημερομηνία ελάχιστης διατηρησιμότητας, τα συστατικά 

του τροφίμου με ειδική επισήμανση των αλλεργιογόνων συστατικών, το περιεχόμενο 

της συσκευασίας και τα στοιχεία επικοινωνίας του υπεύθυνου παραγωγής, συσκευα-

σίας ή/και διακίνησης.  

Περιπτώσεις κατά τις οποίες η εσφαλμένη σήμανση μπορεί να θέσει σε κίν-

δυνο την υγεία των καταναλωτών μπορούν να είναι η απόκρυψη ορισμένων συστατι-

κών, η παραποίηση της ημερομηνίας ελάχιστης διατηρησιμότητας του προϊόντος και η 

μη σαφής επισήμανση των αλλεργιογόνων συστατικών. Όλες οι υπόλοιπες πληροφο-

ρίες της ετικέτας, εφόσον μεταποιηθούν δεν θέτουν σε κίνδυνο την υγεία των κατανα-

λωτών και έχουν μόνο οικονομικό αντίκτυπο όπως για παράδειγμα η εσφαλμένη ανα-

γραφή του καθαρού περιεχομένου της συσκευασίας. 

Όταν μια εταιρεία απευθύνει τα προϊόντα της σε μια συγκεκριμένη ομάδα-

στόχο καταναλωτών, μπορεί να χρησιμοποιηθεί η επισήμανση συχνά σε συνδυασμό με 

ορισμένες πιστοποιήσεις και λογότυπα. Παραδείγματα αυτής της πρακτικής περιλαμ-

βάνουν σχετικές θρησκευτικές πρακτικές (δηλαδή, kosher για Εβραίους, χαλάλ για 

τους μουσουλμάνους, όχι βόειο κρέας για τους Ινδουιστές), ομάδες ατόμων με ειδικές 

διατροφικές ανάγκες (δηλαδή, διαβητικοί, υψηλή χοληστερόλη, βρέφη, παιδιά, vegan, 

χορτοφάγους) και επιλογές τρόπου ζωής (βιολογικές, βιοδυναμικές γεωργικά προϊό-

ντα, χαμηλό αποτύπωμα άνθρακα, δίκαιο εμπόριο, χωρίς ζάχαρη, χαμηλές θερμίδες, 

χαμηλή περιεκτικότητα σε λιπαρά). Στη συγκεκριμένη περίπτωση η εσφαλμένη σή-

μανση μπορεί να έχει αντίκτυπο στην υγεία των ατόμων με ειδικές διατροφικές ανάγκες 

για ευνόητους λόγους. 

2.5.8 Κίνδυνοι παραποίησης/προσομοίωσης 

Η παραποίηση συνήθως δεν ενέχει κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών και πα-

ρουσιάζει κυρίως οικονομικό αντίκτυπο. Χαρακτηριστικές περιπτώσεις αυτού του τύ-

που νοθείας είναι  η χρήση γεωγραφικών ονομάτων, εικόνων ή/και εμπορικών σημά-

των σε τρόφιμα τα οποία μπορεί να θυμίζουν διαφορετικά τρόφιμα. Αρκετές περιπτώ-

σεις παραποίησης/απομίμησης μπύρας αναφέρθηκαν στη Βραζιλία, όπου οι 
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απομιμήσεις διατέθηκαν στο εμπόριο σε παρόμοιες τυπικές φιάλες των 600 mL, με 

ίδιες ετικέτες και καπάκια με αυτά των φιαλών των πιο ακριβών εμπορικών σημάτων. 

Όσον αφορά την αλυσίδα του κρέατος, οι απάτες ελέγχου ταυτότητας μπορεί 

να αφορούν την προέλευση του κρέατος (δηλαδή, φυλή, γεωγραφική προέλευση, άγρια 

ή εκτρεφόμενα ζώα, βιολογικά έναντι συμβατικών, τεμάχια κρέατος) και τις μεθόδους 

επεξεργασίας του κρέατος (π.χ. φρέσκο έναντι αποψυγμένου κρέατος). Επίσης, η ηλι-

κία σφαγής είναι σημαντική στο κρέας καθώς τα μικρά ζώα είναι πιο ακριβά από τα 

μεγαλύτερης ηλικίας ζώα. Σχετικά με τα βρώσιμα έλαια, η παραποίηση αφορά την πώ-

ληση κατώτερης ποιότητας ελαίων αντί ακριβότερων ελαίων. Όλες αυτές οι περιπτώ-

σεις είναι ακίνδυνες για την υγεία των καταναλωτών. 

2.5.9 Κίνδυνοι ψευδούς δήλωσης γεωγραφικής προέλευσης 

Η ψευδής δήλωση της γεωγραφικής προέλευσης καθώς και  προστατευόμενης ονομα-

σίας προέλευσης αν και συνήθως δεν ενέχει κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών, 

υπάρχουν περιπτώσεις κατά τις οποίες μπορεί να είναι επικίνδυνη. Κατά καιρούς τα 

ΜΜΕ απασχολούνται με θέματα σχετικά με την ύπαρξη υπολειμμάτων φυτοφαρμάκων 

σε φρούτα και λαχανικά τα οποία προέρχονται από κάποιες ορισμένες περιοχές. Προ-

κειμένου να μην χάσουν την εμπορική τους αξία τα εν λόγω προϊόντα, είναι πιθανό να 

δηλωθεί ψευδής γεωγραφική προέλευση και με αυτόν τον τρόπο να γίνουν αποδεκτά 

από τους καταναλωτές. Ωστόσο είναι πιθανόν να αποτελούν κίνδυνο για την υγεία των 

καταναλωτών εάν και εφόσον καταναλωθούν. 

Στην πλειονότητα όμως τον περιπτώσεων η ψευδής δήλωση, γεωγραφικής 

προέλευσης καθώς και η προστατευόμενη ονομασία προέλευσης, αποσκοπεί στο να 

προσελκύσει τους καταναλωτές να αγοράσουν τα λεγόμενα «Γνωστά Παραδοσιακά 

Προϊόντα» εν αντιθέσει των κοινών προϊόντων, με στόχο την αύξηση των κερδών της 

επιχείρησης. Χαρακτηριστικά παραδείγματα αποτελούν η Γραβιέρα Κρήτης, το Καλα-

θάκι της Λήμνου, το Ελαιόλαδο Κρήτης – Καλαμάτας κ.α 

2.5.10 Κίνδυνοι μόλυνσης με βιολογικούς, χημικούς ή φυσικούς κινδύνους 

Είναι προφανές ότι η σκόπιμη μόλυνση των τροφίμων με μικροοργανισμούς, επικίνδυ-

νες χημικές ουσίες και ξένα σώματα, ενέχει άμεσους κινδύνους για την υγεία των κα-

ταναλωτών. Οι μικροοργανισμοί είναι πιθανόν να προκαλέσουν τροφικές δηλητηριά-

σεις ή ακόμα και θάνατο σε ευάλωτες πληθυσμιακές ομάδες. Επίσης οι μεταβολίτες 

ορισμένων μυκήτων όπως οι αφλατοξίνες μπορεί να έχουν άμεση και μακροπρόθεσμη 

επίδραση στην υγεία των καταναλωτών. Οι επικίνδυνες χημικές ουσίες μπορεί να 
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προκαλέσουν άμεσες διαταραχές στις λειτουργίες του οργανισμού, ή να έχουν μακρο-

πρόθεσμες επιδράσεις στην υγεία όπως η καρκινογένεση. Τέλος, τα ξένα σώματα είναι 

πιθανόν να προκαλέσουν πνιγμό ή/και τραυματισμό της στοματικής κοιλότητας και 

του φάρυγγα. Επίσης σε ορισμένες περιπτώσεις μπορεί να απαιτείται μέχρι και χει-

ρουργική επέμβαση για την αφαίρεσή τους. 

2.5.11 Κίνδυνοι υπέρβασης ορίων προσθέτων 

Η αξιολόγηση της ασφάλειας των προσθέτων των τροφίμων βασίζεται στην αξιολό-

γηση της τοξικότητας των χημικών ουσιών που προστίθενται στα τρόφιμα. Το σκε-

πτικό της αξιολόγησης της πρόσληψης είναι να προσδιοριστεί η πιθανότητα και ο βαθ-

μός υπέρβασης των τιμών αποδεκτής ημερήσιας πρόσληψης. Η τιμή αποδεκτής ημε-

ρήσιας πρόσληψης ορίζει μία εκτίμηση της ποσότητας των προσθέτων τροφίμων, εκ-

φραζόμενη με βάση το σωματικό βάρος, που μπορεί να λαμβάνεται ημερησίως χωρίς 

σημαντικό κίνδυνο για την υγεία (WHO, 1987). 

Πολυάριθμες ερευνητικές μελέτες έχουν επιβεβαιώσει ότι η κατάλληλη χρήση πολλών 

προσθέτων είναι ασφαλής για την ανθρώπινη υγεία και παρέχει όφελος στον μεταποι-

ητή, τον παρασκευαστή ή τον καταναλωτή. Πολλές ομοσπονδιακές υπηρεσίες, νόμοι 

και κανονισμοί συνεργάζονται για να εξασφαλίσουν την ασφάλεια και την αποτελε-

σματικότητα χιλιάδων προσθέτων τροφίμων (Branen & Haggerty, 2002). 

Υπάρχουν πρόσθετα τα οποία προστίθενται στα τρόφιμα σύμφωνα με την αρχή Quan-

tum Sattis, δηλαδή δεν έχουν κάποιο συγκεκριμένο νομοθετικό όριο και είναι δυνατή 

η προσθήκη τους στην ποσότητα που κρίνεται απαραίτητη από τον παραγωγό του τρο-

φίμου. Τα συγκεκριμένα πρόσθετα ακόμη και αν προστεθούν σε μεγαλύτερες ποσότη-

τες σπανίως έχουν αρνητικές επιδράσεις στην υγεία των καταναλωτών. Ωστόσο πρό-

σθετα όπως τα συντηρητικά είναι πιθανόν να προκαλέσουν φλεγμονές στον οργανισμό, 

οπότε η υπερβολική προσθήκη τους μπορεί να έχει δυσμενείς επιπτώσεις στην υγεία 

των καταναλωτών (Parke & Lewis, 1992). Επίσης η υπερβολική προσθήκη νιτρωδών 

και νιτρικών αλάτων στα αλλαντικά για βελτίωση του χρώματός τους, μπορεί να προ-

καλέσει μακροπρόθεσμα καρκινογενέσεις στους καταναλωτές. 

2.5.12 Κίνδυνοι μη εγκεκριμένης βελτίωσης 

Πρόκειται για μία περίπτωση νοθείας η οποία είναι δυνατόν να έχει αντίκτυπο στην 

υγεία των καταναλωτών υπό ορισμένες προϋποθέσεις. Τα σκάνδαλα της βελτίωσης 

των παιδικών τροφών με προσθήκη μελαμίνης και της βελτίωσης της εμφάνισης των 

μπαχαρικών με μη επιτρεπόμενες χρωστικές αποτελούν παραδείγματα στα οποία ο 
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συγκεκριμένος τύπος νοθείας ενέχει κινδύνους για την υγεία. Ωστόσο η μη εγκεκρι-

μένη βελτίωση μπορεί να επιτευχθεί και με ακίνδυνες για την υγεία ουσίες. Χαρακτη-

ριστικό παράδειγμα αυτής της περίπτωσης είναι η προσθήκη ασβεστίου σε μαρμελάδες 

προκειμένου αυτές να σχηματίζουν πηκτή χωρίς την απαραίτητη συμπύκνωση της 

πούλπας. 

2.5.13 Κίνδυνοι μη εξουσιοδοτημένης παραγωγής 

Και η συγκεκριμένη περίπτωση νοθείας μπορεί να έχει αντίκτυπο στην υγεία των κα-

ταναλωτών υπό προϋποθέσεις. Μη εξουσιοδοτημένη παραγωγή η οποία έχει πραγμα-

τοποιηθεί με τήρηση όλων των απαραίτητων κανονισμών σχετικά με την υγιεινή και 

την ασφάλεια των τροφίμων, δεν ενέχει κινδύνους για την υγεία των καταναλωτών. 

Ωστόσο λόγω του ότι τα τρόφιμα τα οποία παράγονται με μη εξουσιοδοτημένη παρα-

γωγή συχνά διακινούνται με παραπλανητικές ετικέτες και μάλιστα σε μη ελεγχόμενες 

αλυσίδες εφοδιασμού, υπάρχει περίπτωση να κρύβουν ορισμένους κινδύνους σχετικά 

με την ασφάλειά τους. 



32 

Κεφάλαιο 3. Καταγεγραμμένες περιπτώσεις απάτης στον κόσμο 

Η νοθεία των τροφίμων δεν είναι πάντοτε επικίνδυνη για την υγεία. Ωστόσο υπάρχουν 

και περιπτώσεις όπου κατά την νόθευση των τροφίμων χρησιμοποιήθηκαν επικίνδυνες 

για την υγεία χημικές ουσίες. Σε αυτό το κεφάλαιο θα αναφερθούν ορισμένα ενδεικτικά 

περιστατικά νοθείας των τροφίμων κατηγοριοποιημένα ανάλογα με την επικινδυνό-

τητα της απάτης και τις επιπτώσεις της στο καταναλωτικό κοινό. 

3.1 Παραδείγματα άμεσου κινδύνου για την υγεία 

Τα συγκεκριμένα περιστατικά θέτουν σε άμεσο κίνδυνο την υγεία του καταναλωτή, 

διότι χρησιμοποιούνται επικίνδυνες ουσίες για την νόθευση των τροφίμων. 

3.1.1 Ελαιόλαδο Ισπανία 1981 

Η ανιλίνη είναι μια χημική ένωση που χρησιμοποιείται συχνά για την παρασκευή χρω-

στικών, πλαστικών και άλλων βιομηχανικών υλικών. Η καθαρή ανιλίνη είναι πολύ δη-

λητηριώδης. Την άνοιξη του 1981, μια παρτίδα βιομηχανικού κραμβέλαιου μολύνθηκε 

παράνομα με ανιλίνη σε ποσοστό 2%. Στη συνέχεια πωλήθηκε ως «ελαιόλαδο» σε ε-

μπόρους δρόμου σε όλη την Ισπανία (Tabuenca, 1981). 

Στη συνέχεια ξέσπασε απότομα σε διαστάσεις επιδημίας στην κεντρική και 

βορειοδυτική Ισπανία μια προοδευτική πολυσυστηματική ασθένεια, που αργότερα ο-

νομάστηκε σύνδρομο τοξικού ελαίου (Philen & Posada, Toxic Oil Syndrome and 

Eosinophilia-Myalgia Syndrome: May 8-10, 1991, World Health Organization Meeting 

Report, 1993). Αυτό το άγνωστο σύνδρομο επηρέασε χιλιάδες ανθρώπους και αρκετές 

εκατοντάδες θάνατοι αποδόθηκαν στο σύνδρομο τοξικού ελαίου. Την 1η Μαΐου 1981, 

το περιστατικό του συνδρόμου τοξικού ελαίου παρουσιάστηκε σε αγόρι ηλικίας 8 ετών 

όταν διαπιστώθηκε ο θάνατος κατά την άφιξή του σε νοσοκομείο της Μαδρίτης. Λίγο 

αργότερα και τις επόμενες μέρες, εξετάστηκαν άλλα πέντε μέλη της οικογένειάς του 

με συμπτώματα που περιλάμβαναν διάμεση πνευμονική διήθηση, πονοκέφαλο, εξα-

σθένηση, κνησμό του τριχωτού της κεφαλής και ελαφρύ πυρετό. Αρχικά διαγνώστηκε 

ως άτυπη πνευμονία και μέσα σε λίγες μέρες ο αριθμός των ασθενών που εισήχθησαν 

στα νοσοκομεία της Μαδρίτης με τη νέα ασθένεια αυξήθηκε δραματικά (Philen, Toxic 

Oil Syndrome: The Perspective after 20 Years, 2001). 

Ως αποτέλεσμα αυτής της επιδημίας, το ισπανικό εθνικό σύστημα υγείας βρέ-

θηκε αντιμέτωπο με ένα από τα πιο κρίσιμα για τη δημόσια υγεία προβλήματα αυτού 

του αιώνα. Αν και ορισμένα κλινικά χαρακτηριστικά του συνδρόμου τοξικών ελαίων 
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μοιάζουν με εκείνα άλλων ασθενειών όπως το σκληρόδερμα και η νόσος του μοσχεύ-

ματος έναντι του ξενιστή, παρόμοια ασθένεια δεν είχε παρατηρηθεί ποτέ πριν, και οι 

επιπτώσεις της στο κοινό και στην ιατρική κοινότητα ήταν δραματικές. 

Για χρόνια πριν από την επιδημία, οι ισπανικοί νόμοι σχεδίαζαν την προστα-

σία της αγοράς ελαιολάδου και είχαν καταστήσει παράνομη την εισαγωγή κραμβέ-

λαιου στην Ισπανία για ανθρώπινη κατανάλωση. Το εισαγόμενο κραμβέλαιο απαιτού-

νταν από τη νομοθεσία να μετουσιωθεί, τυπικά με καστορέλαιο, μπλε του μεθυλενίου 

ή ανιλίνη, για να διασφαλιστεί ότι ήταν ακατάλληλο για ανθρώπινη κατανάλωση και 

ότι προοριζόταν μόνο για βιομηχανική χρήση. Ωστόσο, η πώληση κραμβέλαιου για 

ανθρώπινη κατανάλωση ήταν μια επικερδής επιχείρηση στην Ισπανία. Σαν αποτέλε-

σμα, μεγάλα τμήματα του πληθυσμού αγόραζαν μείγματα λαδιών τα οποία πωλούνταν 

ως αγνό ελαιόλαδο ή άλλα φυτικά έλαια που διατίθεντο στο εμπόριο ως αγνό ελαιό-

λαδο (Philen, Toxic Oil Syndrome: The Perspective after 20 Years, 2001). 

Αρκετά χρόνια αργότερα πολλά ερωτήματα σχετικά με αυτή την επιδημία πα-

ραμένουν άλυτα (Diggle, 1995). Μέχρι σήμερα, ο αιτιολογικός τοξικός παράγοντας 

παραμένει άγνωστος, καθώς πολλές ουσίες που θα μπορούσαν ενδεχομένως να είναι η 

αιτία της επιδημίας έχουν βρεθεί στα εμπλεκόμενα έλαια. 

Τα νοθευμένα έλαια έχουν συμβάλει σε σοβαρές επιδημίες το παρελθόν, όπως 

ένα στο Μαρόκο το 1959 λόγω μόλυνσης από φωσφορικό ορθο-κρεζύλιο του πετρε-

λαίου αεριωθούμενων αεροσκαφών, το οποίο πωλήθηκε δόλια ως λάδι τροφίμων. Η 

επιδημία του συνδρόμου τοξικών ελαίων ωστόσο αντιπροσωπεύει μια μοναδική περί-

πτωση. Η επιδημιολογική έρευνα και η συνεργασία των επιδημιολόγων με βασικούς 

επιστήμονες είναι πολύ σημαντικές για την κατανόηση του συνδρόμου τοξικών ελαίων. 

3.1.2 Προσθήκη μεθανόλης σε οίνους 

Σοβαρό περιστατικό νόθευσης από την Ιταλία. Εδώ, μερικοί καλλιεργητές πρόσθεσαν 

μεθανόλη στα κρασιά τους, προκαλώντας αρκετούς θανάτους μεταξύ των καταναλω-

τών. Στον απόηχο αυτής της υπόθεσης, υπήρξαν δύο περιπτώσεις οι οποίες κατέληξαν 

στο Ευρωπαϊκό Δικαστήριο: κάποιος ο οποίος προσήχθη κατά των παραγωγών από 

τους απογόνους τεσσάρων προσώπων που υπέστησαν θάνατο αφού κατανάλωσαν το 

κρασί, και το άλλο ασκήθηκε κατά της Επιτροπής των Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων από 

ορισμένους εισαγωγείς ιταλικού κρασιού. Στην τελευταία περίπτωση, οι ενάγοντες υ-

ποστήριξαν ότι η Επιτροπή λόγω πολύ καθυστερημένης αντίδρασης και με το να μην 

αποκαλύπτονται τα ονόματα των παραγωγών που εμπλέκονταν στη νόθευση, φέρει την 
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ευθύνη για την επιδείνωση της φήμης όλου του ιταλικού κρασιού (αντ' αυτού μόνο των 

κρασιών που εμπλέκονται στο σκάνδαλο) μετά το περιστατικό· και συνεπώς και για τις 

μειωμένες πωλήσεις που υπέστησαν οι ενάγοντες. Η Επιτροπή, ωστόσο, αθωώθηκε με 

το επιχείρημα ότι «η Επιτροπή δεν έχει καμία υποχρέωση να δημοσιεύσει την ταυτό-

τητα των εμπόρων που ενδέχεται να εμπλέκονται σε σκάνδαλα. Το πληροφοριακό σύ-

στημα που δημιουργήθηκε για τον εντοπισμό της απάτης και οι παρατυπίες στον αμπε-

λοοινικό τομέα και για την αποτροπή κινδύνων που μπορεί να προκύψουν από τη 

χρήση αναλώσιμων προϊόντων επαφίεται στις εθνικές αρχές να λάβουν μέτρα για την 

ενημέρωση ο καταναλωτής» (European Court of Justice, 1989). 

3.1.3 Φιπρονίλη σε αυγά 

Από τα πιο πρόσφατα σκάνδαλα νοθείας αποτελεί το περιστατικό ύπαρξης φιπρονίλης 

το 2017 σε αυγά που προορίζονταν για ανθρώπινη κατανάλωση. Η φιπρονίλη, ένα φυ-

τοφάρμακο ευρέως φάσματος φαινυλοπυραζόλης, χρησιμοποιείται για την πρόληψη 

και αντιμετώπιση εντόμων όπως οι ψύλλοι και τα τσιμπούρια στις γάτες και στους σκύ-

λους καθώς και για την απώθηση μιας ποικιλίας εντόμων από καλλιέργειες και σπίτια. 

Η φιπρονίλη δεν έχει εγκριθεί για χρήση σε οποιοδήποτε ζωικό είδος τροφίμων στις 

Ηνωμένες Πολιτείες ή σε οποιαδήποτε άλλη χώρα. Ωστόσο, τα πουλερικά στην Ολ-

λανδία και σε άλλες χώρες της ΕΕ εκτέθηκαν ακούσια στην φιπρονίλη το 2017 και 

υπολείμματα του φυτοφαρμάκου εντοπίστηκαν στα αυγά σε όλη την Ευρώπη και την 

Κίνα (Polet & Smith, Belgian fipronil crisis—fraud or food safety., 2018). Επειδή η 

φιπρονίλη είναι εξαιρετικά λιπόφιλη, μπορεί να απομονωθεί σε ιστούς με υψηλή πε-

ριεκτικότητα σε λιπίδια για μεγάλο χρονικό διάστημα. Αν και κανένα αυγό από την 

Ολλανδία δεν έχει εισαχθεί στις Ηνωμένες Πολιτείες από τον Ιούλιο του 2017, δη-

μιουργήθηκαν ανησυχίες σχετικά με τη χρήση ή την έκθεση στην φιπρονίλη στα που-

λερικά και  δυσκολίες σχετιζόμενες με την ανάπτυξη διαστημάτων απόσυρσης κρέατος 

ή αυγών βάσει δεδομένων (USDA, 2018). 

Όπως αναφέρθηκε προηγουμένως, η φιπρονίλη δεν έχει εγκριθεί για χρήση σε 

ζώα παραγωγής τροφίμων ούτε από τον Ευρωπαϊκό Οργανισμό Φαρμάκων στην Ευ-

ρώπη ούτε από την EPA των ΗΠΑ. Ωστόσο, το 2017, μια ανώνυμη αναφορά στις αρχές 

στις Κάτω Χώρες περιέγραφε την ακατάλληλη χρήση της φιπρονίλης σε προϊόντα κα-

θαρισμού που χρησιμοποιούνται σε φάρμες κοτόπουλου, με αποτέλεσμα τα πουλερικά 

να εκτίθενται επανειλημμένα στο φυτοφάρμακο. Μια βελγική εταιρεία κατηγορήθηκε 

ότι συνδύασε ένα ιδιόκτητο φυσικό καθαριστικό προϊόν, το DEGA-16, με φιπρονίλη 
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και το πούλησε σε μια ολλανδική εταιρεία προμήθειας φυτοφαρμάκων, η οποία με τη 

σειρά της το πούλησε εν γνώσει της σε πολλούς παραγωγούς κοτόπουλου (Brunning, 

2018). Αυγά μολυσμένα με φιπρονίλη γρήγορα εντοπίστηκαν σε περισσότερες απο 16 

χώρες της ΕΕ καθώς και στην Ελβετία και την Κίνα. Αν και το Βέλγιο εξέδωσε ταχεία 

ειδοποίηση σε όλη την ΕΕ τον Ιούνιο του 2017, Ολλανδοί αξιωματούχοι ισχυρίστηκαν 

ότι οι Βέλγοι αξιωματούχοι γνώριζαν για τη μόλυνση ήδη από τον Νοέμβριο του 

2016.1 Από τον Αύγουστο του 2017, η οικονομική ζημιά σε διεθνείς εταιρείες πώλησης 

αυγών εκτιμήθηκε πάνω από 39 εκατομμύρια δολάρια. με 258 εταιρείες να μην μπο-

ρούν να πουλήσουν κοτόπουλα ή αυγά κατά την περίοδο ανάκλησης (Cook, 2018). Η 

Ολλανδία ήταν ιστορικά ο μεγαλύτερος εξαγωγέας αυγών σε άλλες χώρες της ΕΕ, αλλά 

μετά την ανακάλυψη του ζητήματος της μόλυνσης με φιπρονίλη και την επακόλουθη 

περίοδο ανάκλησης, οι Ηνωμένες Πολιτείες έγιναν μεγαλύτερος εξαγωγέας αυγών σε 

αυτές τις χώρες. Οι τιμές στην αγορά αυγών ήταν υψηλές στην ΕΕ. Ωστόσο, μια έκθεση 

του USDA που εκδόθηκε τον Δεκέμβριο του 2017 περιέγραψε την αγορά της ΕΕ ως 

«επαρκώς εφοδιασμένη» και ότι, παρόλο που η αύξηση των τιμών προκλήθηκε αρχικά 

από μόλυνση με φιπρονίλη, οι τιμές εκείνη την εποχή ήταν σύμφωνες με την αυξημένη 

ζήτηση κατά το τέλος του έτους περίοδο διακοπών καθώς και διεθνείς αυξήσεις τιμών 

σχετικά με τα αυγά (Polet & Allen, 2018). 

Η Ευρωπαϊκή Αρχή για την Ασφάλεια των Τροφίμων έχει ορίσει τη μέγιστη 

αποδεκτή ημερήσια πρόσληψη φιπρονίλης για τον άνθρωπο ως 0,0002 mg/kg σωματι-

κού βάρους και το μέγιστο όριο υπολειμμάτων της ΕΕ για το φιπρονίλη και τον μετα-

βολίτη σουλφόνης του στα αυγά (δηλ. ολόκληρα αυγά, κρόκοι ή ασπράδια). είναι 0,005 

mg/kg/αυγό (5 ppb/αυγό) (EFSA, 2014). 

3.1.4 Πράσινη Νέμεσις 

Το συγκεκριμένο περιστατικό αφορούσε την σκόπιμη προσθήκη υδροχλωρικού οξέος 

σε προϊόντα των εταιρειών Coca-Cola, Nestle, Υφαντής και Δέλτα από μέλη της Άτυ-

πης Αναρχικής Ομοσπονδίας/ Διεθνές Επαναστατικό Μέτωπο (FAI/ IRF) για δολιοφ-

θορά στις εν λόγω εταιρείες. Τα μέλη της οργάνωσης έστειλαν στα γραφεία δύο γνω-

στών μέσων ενημέρωσης έναν φάκελο ο οποίος περιείχε ένα μολυσμένο προϊόν και ένα 

USB με την εξής προκήρυξη: «ΣΑΜΠΟΤΑΖ ΜΟΛΥΝΣΗΣ ΕΜΠΟΡΕΥΜΑΤΩΝ ΜΑ-

ΖΙΚΗΣ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗΣ. ΠΟΛΕΜΟΣ ΣΤΟΥΣ ΠΟΛΥΕΘΝΙΚΟΥΣ ΔΟΛΟΦΟ-

ΝΟΥΣ ΤΗΣ COCA-COLA ΚΑΙ ΤΗΣ NESTLE. Θα μολύνουμε με υδροχλωρικό οξύ 

τα προϊόντα αυτών των εταιρειών και θα τα επανατοποθετήσουμε σαν καινούργια στα 
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ράφια των σούπερ-μάρκετ. Έτσι, προειδοποιούμε τους καταναλωτές να αποφύγουν 

πλήρως αυτά τα προϊόντα. Η επιλογή της περιόδου των εορτών δεν είναι τυχαία. Αντί-

θετα, είναι οι μέρες που τα κέρδη αυτών των πολυεθνικών πολλαπλασιάζονται. Οπότε, 

για 10 ημέρες θα τοποθετήσουμε σύνολο 63 πλαστικά μπουκάλια COCA-COLA 

LIGHT των 500 ml και 42 πλαστικά μπουκάλια NESTEA των 500 ml, όλων των γεύ-

σεων, παριζάκι Υφαντής 500 και 350 γραμμάρια και το πλήρες γάλα της Δέλτα. Η 

ενέργειά μας θα λάβει χώρα στις μητροπόλεις της Αθήνας και της Θεσσαλονίκης» (Το 

Βήμα, 2013). Ο ΕΦΕΤ εξέδωσε δελτίο με το οποίο προέτρεψε τους καταναλωτές να 

μην καταναλώσουν τα εν λόγω προϊόντα για το συγκεκριμένο χρονικό διάστημα και 

προέτρεψε τα καταστήματα σε Αθήνα και Θεσσαλονίκη τα οποία προμηθεύουν τους 

καταναλωτές με τα συγκεκριμένα προϊόντα να τα απομακρύνουν από τα ράφια. 

3.1.5 Περιστατικά δολιοφθοράς σε τρόφιμα 

Τα περιστατικά δολιοφθοράς των τροφίμων οφείλονται κυρίως είτε σε δυσαρεστημέ-

νους υπαλλήλους εταιρειών, είτε σε δυσαρεστημένους καταναλωτές, είτε σε δολιοφ-

θορές μεταξύ ανταγωνιστών. Ενδεικτικά περιστατικά σκόπιμης μόλυνσης των τροφί-

μων αποτελεί η σκόπιμη μόλυνση εσπεριδοειδών από το Ισραήλ το 1978 με συνέπεια 

να επηρεαστούν οι καταναλωτές στην Ολλανδία και τη Γερμανία, η μόλυνση σαλατών 

με Salmonella typhimurium στις ΗΠΑ το 1984 από μέλη κάποιας θρησκευτικής οργά-

νωσης, η σκόπιμη μόλυνση τροφίμων το 1996 από έναν δυσαρεστημένο Αμερικανό με 

Shigella dysenteria, η σκόπιμη δηλητηρίαση κιμά με εντομοκτόνο από έναν δυσαρε-

στημένο εργαζόμενο σε σούπερ μάρκετ στις ΗΠΑ το 2003, η σκόπιμη δηλητηρίαση με 

ποντικοφάρμακο γευμάτων εστιατορίου γρήγορου φαγητού από ιδιοκτήτη ανταγωνι-

στικού εστιατορίου το 2002 στην Κίνα και η προσθήκη βελονών σε φράουλες το 2018 

στην Αυστραλία (Τσαγκά, 2021). 

3.1.6 Μελαμίνη σε βρεφική σκόνη γάλακτος  

Η μελαμίνη (γνωστή και ως τριπολυκυαναμίδιο) έχει μεγάλο αριθμό βιομηχανικών 

χρήσεων, συμπεριλαμβανομένης της παραγωγής ρητινών και πλαστικών. Δεν υπάρχει 

έγκριση για άμεση χρήση της μελαμίνης στα τρόφιμα, ούτε υπάρχουν οδηγίες στον 

Codex Alimentarius (WHO 2008a). Ωστόσο, υπάρχει οικονομικό κίνητρο για την πα-

ράνομη προσθήκη της σε τρόφιμα. Λόγω του οτι η περιεκτικότητά της σε άζωτο είναι 

66% w/w, η ένωση δεν διακρίνεται από την πρωτεΐνη μέσω των τυπικών δοκιμών 

Kjeldahl και Dumas, δίνοντας έτσι ψευδώς υψηλές ενδείξεις πρωτεΐνης (Sharma & 

Paradakar, 2010).  
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Το 2008, ορισμένες Κινεζικές εταιρείες παραγωγής βρεφικών κόνεων γάλα-

κτος, πρόσθεσαν μελαμίνη στις σκόνες γάλακτος προκειμένου το προϊόν να περάσει 

τις δοκιμές πρωτεΐνης. Η συγκέντρωση μελαμίνης στη σειρά βρεφικού γάλακτος μιας 

εταιρείας ήταν έως και 6.197 ppm μελαμίνης, πολύ υψηλότερη από τις συγκεντρώσεις 

που βρέθηκαν σε άλλο γάλα και δευτερογενώς μολυσμένα τρόφιμα. Συγκριτικά, η συ-

γκέντρωση μελαμίνης που βρέθηκε σε ένα βρεφικό γάλα στις ΗΠΑ ήταν ίση με 0,137 

(FDA, 2009). 

Ως αποτελέσματα μπορούν να αναφερθούν οι θάνατοι έξι βρεφών και η ασθέ-

νεια περίπου 300.000 ακόμη στην Κίνα λόγω του νοθευμένου βρεφικού γάλακτος και 

άλλων προϊόντων που προέρχονται από το γάλα (WHO, 2009). Το 99% των πληγέντων 

παιδιών ήταν μικρότερα των 3 ετών και παρουσίασαν συμπτώματα 3 έως 6 μήνες μετά 

την κατανάλωση του νοθευμένου γάλακτος (Hong Kong Centre for Food Safety, 2008). 

Πέτρες που αναλύθηκαν αργότερα έδειξαν κρυστάλλους μελαμίνης-ουρικού σχεδόν 

ισομοριακές ποσότητες χωρίς ένδειξη κυανουρικού οξέος (Lam, et al., 2009). 

Σε σύγκριση με τους ενήλικες, τα βρέφη εκκρίνουν πενταπλάσια έως οκτα-

πλάσια ποσότητα ουρικού οξέος, με αποτέλεσμα την ύπαρξη προδιάθεσης σχηματι-

σμού λίθων μελαμίνης-ουρικού στα νεφρά (Lam, et al., 2008). Βρέφη με ανοσοκατα-

στολή, λευχαιμία, λέμφωμα ή άλλη ασθένεια που αυξάνει την έκκριση ουρικού οξέος, 

μπορεί να έχουν αυξημένο κίνδυνο σχηματισμού λίθων από την μελαμίνη (Skinner et 

al., 2010). 

Στην έκθεση της 25ης Σεπτεμβρίου 2008, η EFSA έθεσε ως μέγιστη ανεκτή 

ημερήσια πρόληψη για την μελαμίνη τα 0,5 mg/kg. Η EFSA ανέφερε επίσης ότι όλα 

προϊόντα από την Κίνα που περιέχουν περισσότερο από 15% γάλα ως συστατικό ή 

προϊόντα όπου το ποσοστό γάλακτος στο περιεχόμενο δεν μπορεί να καθοριστεί, θα 

υποβληθεί σε ελέγχους ταυτότητας και φυσικούς ελέγχους, συμπεριλαμβανομένων ερ-

γαστηριακών αναλύσεων, για να προσδιοριστεί ότι τα τυχόν επίπεδα μελαμίνης που 

υπάρχουν στο προϊόν δεν υπερβαίνει τα 2,5 ppm. Αργότερα θεσμοθετήθηκε συνολική 

απαγόρευση στην Ευρωπαϊκή Ένωση όλων των κινεζικών γαλακτοκομικών προϊόντων 

και συναφών προϊόντων που προορίζονται για διατροφική χρήση βρεφών και μικρών 

παιδιών. 

3.1.7 Αμερικανικά φιστίκια, 2009 

Ο Stewart Parnell, πρώην διευθύνων σύμβουλος της πλέον διαλυμένης Peanut 

Corporation of America, θα είναι 86 ετών όταν αποφυλακιστεί το 2040. Η καταδίκη 
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του σηματοδότησε την πρώτη ομοσπονδιακή καταδίκη για κακούργημα για την ασφά-

λεια των τροφίμων στην ιστορία των ΗΠΑ, αφού έστειλε εν γνώσει του φιστικοβού-

τυρο μολυσμένο με σαλμονέλα σε 46 πολιτείες. 

Σαν συνέπεια, 7 άνθρωποι πέθαναν και εκατοντάδες αρρώστησαν σοβαρά α-

φού ο κ. Parnell επέλεξε να αποφύγει την ακριβή λύση που απαιτείται για την εξάλειψη 

της μόλυνσης και έστειλε το προϊόν ούτως ή άλλως. Ενώ οι περισσότεροι κατασκευα-

στές τροφίμων είναι υπεύθυνοι οργανισμοί που ακολουθούν αυστηρά τους κανονι-

σμούς για τη διασφάλιση της ασφάλειας και της ποιότητας των προϊόντων τους, αυτές 

οι περιπτώσεις απάτης τροφίμων είναι μια υπενθύμιση ότι ένα άτομο που προσπαθεί 

να μειώσει τις θέσεις του μπορεί να έχει καταστροφικά αποτελέσματα. Ενώ τα παρα-

πάνω είναι ακραία παραδείγματα, περιστασιακά μπορεί να συμβούν λάθη. 

Αυτός είναι ο λόγος για τον οποίο ένα ισχυρό σύστημα διαχείρισης της ασφά-

λειας των τροφίμων είναι τόσο σημαντικό, για να διασφαλιστεί ότι τα πιθανά λάθη 

εντοπίζονται νωρίς ή δεν συμβαίνουν στην αρχή. Δεν πρέπει να ακολουθείται το παρά-

δειγμα αυτών των περιπτώσεων απάτης τροφίμων και χρειάζεται εμβάθυνση στην σχε-

τική νομοθεσία. 

3.1.8 Προσθήκη μελαμίνης σε τροφές κατοικιδίων 2007 

Όταν οι σκύλοι και οι γάτες στις ΗΠΑ αρρώστησαν ανεξήγητα τον Μάρτιο του 2007, 

διαπιστώθηκε από κτηνιατρικούς ελέγχους ότι η μολυσμένη τροφή για κατοικίδια ήταν 

η πηγή αυτών των ασθενειών. Ανιχνεύθηκε μολυσμένη γλουτένη σίτου με μελαμίνη 

που κατασκευάζεται στην Κίνα και χρησιμοποιείται στην παραγωγή τροφών για κα-

τοικίδια στις Ηνωμένες Πολιτείες και τον Καναδά. Αυτή η μόλυνση οδήγησε σε ανά-

κληση περισσότερων από 200 εμπορικών σημάτων τροφών για κατοικίδια (Paulman, 

2008). 

Το βασικό αποτέλεσμα αυτής της νοθείας ήταν η οξεία νεφρική ανεπάρκεια σε γάτες 

και σκύλους. Μετά από εκτενή έρευνα από τον FDA, ανακαλύφθηκε ότι η νόθευση με 

μελαμίνη και κυανουρικό οξύ ήταν η αιτία του προβλήματος. Σε αυτή την περίπτωση, 

ο FDA παρείχε στοιχεία αναλυτικών στοιχείων που επιβεβαιώνουν την παρουσία με-

λαμίνης και κυανουρικού οξέος σε νοθευμένες τροφές για κατοικίδια. Ο συνολικός ε-

κτιμώμενος αριθμός σκύλων που αρρώστησαν, πέθαναν ή υπέστησαν ευθανασία εξαι-

τίας αυτού του γεγονότος είναι δύσκολο να εκτιμηθεί, αλλά έχουν γίνει εκατοντάδες 

εκτιμήσεις (Rumbeiha & Morrison, 2011). 
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Τα αποτελέσματα αυτής της ανάκλησης είναι ιδιαίτερα τραγικά γιατί, τουλάχιστον εν 

μέρει, θα μπορούσαν να είχαν αποφευχθεί και είναι πολύ πιθανό να συμβούν πάλι. Για 

εταιρείες στον κλάδο των τροφών για κατοικίδια, οι ανακλήσεις είναι αναπόφευκτες, 

οπότε δεν υπάρχει καμία δικαιολογία άγνοιας. Στην περίπτωση αυτή, πολλαπλάσιοι 

παράγοντες, συμπεριλαμβανομένων χαλαρών κανονισμών σε ομοσπονδιακό επίπεδο 

και μίας ανεπαρκούς απάντησης από την κύρια εμπλεκόμενη εταιρεία, ενώθηκαν για 

να δημιουργήσουν μια σπαρακτική σειρά γεγονότων. Παρά τη λυσσαλέα απάντηση 

από τους Αμερικανούς ιδιοκτήτες κατοικίδιων ζώων, η βιομηχανία και οι κανονισμοί 

παραμένουν σε μεγάλο βαθμό αμετάβλητοι, θέτοντας τις βάσεις για άλλη μια κατα-

στροφική ανάκληση στο μέλλον (Paulman, 2008). 

3.2 Παραδείγματα έμμεσου κινδύνου 

3.2.1 Νοθεία μπαχαρικών με χρωστικές 2005 

Το 2005 στο Ηνωμένο Βασίλειο ανακλήθηκαν περισσότερα από 470 προϊόντα διατρο-

φής. Η αιτία ήταν ότι τα μπαχαρικά που περιείχαν τα τρόφιμα ήταν νοθευμένα με μία 

δυνητικά καρκινογόνο χρωστική ουσία (Τσαγκά, 2021). Οι συγκεκριμένες χημικές ε-

νώσεις προστίθεται σκόπιμα στα μπαχαρικά για ενίσχυση του χρώματος και κατά συ-

νέπεια αύξηση της τιμής. Οι νοθείες των μπαχαρικών με συνθετικές βαφές, έχουν συν-

δεθεί με διάφορες ασθένειες ακόμα και θάνατο, μετά την κατανάλωσή τους σε τρόφιμα 

(Downham & Collins, 2001).  

Τα δύο βασικά είδη βαφών που μπορούν να προστεθούν παράνομα στα τρό-

φιμα είναι τα αζωχρώματα Sudan I, II, III και IV, πορτοκαλί II, κίτρινο metanil και 

Rhodamine B, και οι βαφές τριφαινυλομεθανίου: πράσινος μαλαχίτης και πράσινος με-

ταβολίτης του λευκομαλαχίτης (EFSA, 2005). Πρωταρχική σημασία δίνεται στην ανί-

χνευση του Sudan σε μπαχαρικά όπως η πάπρικα και το κοκκινοπίπερο. Το Sudan χρη-

σιμοποιείται για να αποκτήσει μια φρέσκια εμφάνιση (βαθύ κόκκινο) η πάπρικα και το 

τσίλι, αυξάνοντας το χρώμα τους και κάνοντάς τα να φαίνονται καλύτερης ποιότητας, 

κάτι που μεταφράζεται σε υψηλότερα κέρδη (Contreras-Castillo, et al., 2016). 

Το Sudan I είναι μια βιομηχανική βαφή που χρησιμοποιείται συνήθως για το 

χρωματισμό ρούχων και κεριών και έχει κατηγοριοποιηθεί ως γονοτοξική και καρκι-

νογόνος ουσία από τον Διεθνή Οργανισμό Έρευνας για τον Καρκίνο (Ertas, Ozer, & 

Alasalvar, 2007). Έχουν χρησιμοποιηθεί μέθοδοι που βασίζονται στη φασματοσκοπία 

προκειμένου να αξιολογηθεί παρουσία του Sudan στα μπαχαρικά με στόχο την ασφά-

λεια των τροφίμων. 
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Η ροδαμίνη Β είναι μια παράνομη βαφή τροφίμων, δυνητικά καρκινογόνος, 

νευροτοξική και γονοτοξική, η οποία έχει ανιχνευθεί σε σκόνη μπαχαρικών, σάλτσες 

τσίλι, πικάντικες σούπες, πολύχρωμα γλυκά, ακόμη και σε αναψυκτικά (Cheng & Tsai, 

2016), ενώ η βαφή κίτρινο της μετανίλης είναι μια βαφή υφασμάτων η οποία χρησιμο-

ποιείται ασυνείδητα για το χρωματισμό του κουρκουμά (ένα ακριβό και ευρέως χρησι-

μοποιημένο μπαχαρικό) καθώς και σε γλυκά και όσπρια. Επιπλέον, το κίτρινο της με-

τανίλης θεωρείται καρκινογόνο για τον άνθρωπο και έχει αναφερθεί ότι προκαλεί συ-

μπτώματα ίλιγγου, αδυναμία, εμετό και κυάνωση. Το πράσινο του μαλαχίτη είναι μια 

βαφή που έχει χρησιμοποιηθεί ευρέως σε όλο τον κόσμο ως μυκητοκτόνο και αντιση-

πτικό στη βιομηχανία υδατοκαλλιέργειας (He, et al., 2015), και η χρήση του σε βότανα 

και μπαχαρικά βελτιώνει την εμφάνισή τους με αποτέλεσμα να αυξάνεται η αξία τους. 

Όλες αυτές οι βαφές έχουν απαγορευτεί στις Ηνωμένες Πολιτείες από τον 

FDA και στις χώρες της Ευρωπαϊκής Ένωσης (ΕΕ) με τον Κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 

1333/2008 (ΕΕ, 2008) για 25 φυσικά και 15 συνθετικές βαφές (Oplatowska-

Stachowiak & Elliott, 2017). Για αυτόν τον λόγο, είναι απαραίτητο για την βιομηχανία 

να βρίσκεται συνεχώς σε εγρήγορση προκειμένου να αποφεύγεται πιθανή νόθευση των 

βοτάνων και των μπαχαρικών με απαγορευμένους χημικούς παράγοντες που δημιουρ-

γούν κίνδυνο για την υγεία του καταναλωτή (Marciano, Cruz-Tirado, & Barbin, 2019). 

3.2.2 Νοθεία γάλακτος 

Οι νοθεύσεις του γάλακτος περιλαμβάνουν κυρίως την προσθήκη φυτικής πρωτεΐνης, 

γάλακτος από διαφορετικά είδη, προσθήκη ορού γάλακτος και προσθήκη νερού που 

είναι γνωστά ως νόθευση με οικονομικά κίνητρα (Fischer, Schilter, Tritscher, & 

Stadler, 2011) (Singh & Gandhi, 2015). Αυτές οι νοθείες δεν ενέχουν σοβαρό κίνδυνο 

για την υγεία. Ωστόσο, ορισμένες ουσίες που χρησιμοποιούνται για την νοθεία του γά-

λακτος είναι πολύ επιβλαβείς για να αγνοηθούν. Μερικοί από αυτές είναι η ουρία, η 

φορμαλίνη, τα απορρυπαντικά, το θειικό αμμώνιο, το βορικό οξύ, η καυστική σόδα, το 

βενζοϊκό οξύ, το σαλικυλικό οξύ, το υπεροξείδιο του υδρογόνου, τα σάκχαρα και η 

μελαμίνη (Azad & Ahmed, 2016). 

Οι κοινές παράμετροι που ελέγχονται για την αξιολόγηση της ποιότητας του 

γάλακτος είναι το ποσοστό λίπους, το ποσοστό ολικών στερεών εκτός λίπους, η περιε-

κτικότητα σε πρωτεΐνη και το σημείο πήξης. Οι ουσίες που χρησιμοποιούνται για την 

νοθεία του γάλακτος προστίθενται στο γάλα για να αυξήσουν αυτές τις παραμέτρους, 

αυξάνοντας έτσι την ποιότητα του γάλακτος με ανέντιμο τρόπο. Για παράδειγμα, η 
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ζάχαρη από ζαχαροκάλαμο, το άμυλο, τα θειικά άλατα, η ουρία και τα κοινά άλατα 

προστίθενται για να αυξηθεί το ποσοστό ολικών στερεών εκτός λίπους. Η ουρία, ως 

φυσικό συστατικό του νωπού γάλακτος, έχει ως μέγιστο νομοθετικό όριο τα 70 mg/100 

ml. Η ουρία του εμπορίου προστίθεται στο γάλα για να αυξηθεί η περιεκτικότητα σε 

άζωτο χωρίς πρωτεΐνη (Sharma, Rajput, & Barui, 2012). Προστίθεται θειικό αμμώνιο 

για να αυξηθεί η ένδειξη του γαλακτομέτρου διατηρώντας την πυκνότητα του αραιω-

μένου γάλακτος. Η φορμαλίνη, το σαλικυλικό οξύ, το βενζοϊκό οξύ και το υπεροξείδιο 

του υδρογόνου δρουν ως συντηρητικά και αυξάνουν τη διάρκεια ζωής του γάλακτος 

(Singh & Gandhi, 2015).. Δεδομένου ότι το λίπος του γάλακτος είναι πολύ ακριβό, 

ορισμένοι παραγωγοί γάλακτος και γαλακτοκομικών προϊόντων αφαιρούν το λίπος του 

γάλακτος για πρόσθετο οικονομικό όφελος και το αντισταθμίζουν προσθέτοντας μη 

γαλακτοκομικά λίπη, όπως φυτικό λάδι. Προστίθενται απορρυπαντικά για να γαλακτω-

ματοποιηθεί και να διαλυθεί το λάδι σε νερό δίνοντας ένα αφρώδες διάλυμα, το οποίο 

είναι τα επιθυμητά χαρακτηριστικά του γάλακτος (Singuluri & Sukumaran, 2014). 

Δυστυχώς, ορισμένες ουσίες νόθευσης έχουν σοβαρές επιπτώσεις στην υγεία, 

μερικές φορές και μακροπρόθεσμα. Τόσο τα υπεροξείδια όσο και τα απορρυπαντικά 

στο γάλα μπορούν να προκαλέσουν γαστρεντερικές επιπλοκές, οι οποίες μπορεί να ο-

δηγήσουν σε γαστρίτιδα και φλεγμονή του εντέρου. Το υπερβολικό άμυλο στο γάλα 

μπορεί να προκαλέσει διάρροια λόγω των επιδράσεων του άπεπτου αμύλου στο παχύ 

έντερο, ωστόσο, το συσσωρευμένο άμυλο στο σώμα μπορεί να αποδειχθεί πολύ θανα-

τηφόρο για τους διαβητικούς ασθενείς (Singuluri & Sukumaran, 2014). Η ουρία στο 

γάλα επιβαρύνει υπερβολικά τα νεφρά καθώς πρέπει να φιλτράρουν περισσότερη πε-

ριεκτικότητα σε ουρία από το σώμα (Kandpal, Srivastava, & Negi, 2012). Επιπλέον, τα 

ανθρακικά και τα διττανθρακικά μπορεί να προκαλέσουν διαταραχή στη σηματοδό-

τηση ορμονών που ρυθμίζουν την ανάπτυξη και την αναπαραγωγή (D. G. o. H. Services 

(Ed.)), 2005). 

Ο Εκτελεστικός κανονισμός (ΕΕ) 2018/150 της Επιτροπής, της 30ής Ιανουα-

ρίου 2018, για την τροποποίηση του εκτελεστικού κανονισμού (ΕΕ) 2016/1240, όσον 

αφορά τις μεθόδους ανάλυσης και ποιοτικής αξιολόγησης του γάλακτος και των γαλα-

κτοκομικών προϊόντων που είναι επιλέξιμα για δημόσια παρέμβαση και ενίσχυση για 

ιδιωτική αποθεματοποίηση, περιγράφει τις ποιοτικές παραμέτρους του γάλακτος και 

τους τρόπους για τον προσδιορισμό τους. 
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3.2.3 Νοθεία γλειφιτζουριών και καραμελών με πούδρα ταλκ 2021 

Το περιστατικό συνέβη στην Ινδία τον Ιανουάριο του 2021. Μια ομάδα του FDA εισέ-

βαλε στο ζαχαροπλαστείο στην περιοχή Palda της πόλης και κατέσχεσε 5.600 κιλά κα-

ραμέλες και 4.200 κιλά γλειφιτζούρια νοθευμένα με μη βρώσιμα είδη όπως ταλκ από 

ένα εργοστάσιο στο Indore της Madhya Pradesh. 

Σύμφωνα με αναφορές, η KS Industries που βρίσκεται στο Udyog Nagar δέ-

χτηκε επιδρομή από την ομάδα που εντόπισε αρκετές εκτροπές στο εργοστάσιο. Δια-

πίστωσε ότι τα ζαχαρωτά κατασκευάζονταν σε ανθυγιεινές συνθήκες και νοθευμένα με 

ταλκ και άλλα μη βρώσιμα είδη. Η ομάδα του FDA ανακάλυψε επίσης ότι οι κανόνες 

σήμανσης παραβιάστηκαν σαφώς, μεταξύ άλλων παραβάσεων, στη μονάδα παραγωγής 

(today, 2021). 

3.3 Παραδείγματα τεχνικού κινδύνου 

3.3.1 Προσθήκη διαιθυλενογλυκόλης σε οίνους 1985 

Αναμφισβήτητα, η πιο γνωστή απάτη κρασιού τον τελευταίο καιρό είναι το λεγόμενο 

σκάνδαλο γλυκόλης από την Αυστρία (Holmberg, 2010). Το 1985 αποκαλύφθηκε ότι 

περίπου 70 οινοπαραγωγοί είχαν προσθέσει διαιθυλενογλυκόλη στα όψιμα, γλυκά κρα-

σιά τους. Ίχνη διαιθυλενογλυκόλης βρέθηκαν στη συνέχεια σε ορισμένα γερμανικά 

κρασιά, υπονοώντας ότι αυτά είχαν αναμειχθεί παράνομα με Αυστριακό κρασί. Η δι-

καιολογία αυτής της προσθήκης ήταν ότι η διαιθυλενογλυκόλη δρα ως αντιψυκτικός 

παράγοντας στο κρασί. Αυτό όμως δεν ισχύει διότι πρώτον, η αιθυλενογλυκόλη χρη-

σιμοποιείται συνήθως ως αντιψυκτικό, και δεύτερον, η προσθήκη της διαιθυλενογλυ-

κόλης δεν γλυκαίνει από μόνη της τα κρασιά. Αντί αυτού, κάλυπτε την προσθήκη ζά-

χαρης στο κρασί, με αποτέλεσμα να είναι πολύ δύσκολο να εντοπιστεί στην ανάλυση 

(Fielden, 1989).  

Η νοθεία δεν ελλόχευε κίνδυνο για την υγεία, αλλά το σκάνδαλο είχε σοβαρές 

συνέπειες για την αυστριακή οινοποιία. Ενώ οι καταναλωτές ήταν οι άμεσα θύματα της 

απάτης, οι συνέπειες ήταν στην πραγματικότητα πολύ πιο σοβαρές για τους πολλούς 

Αυστριακούς παραγωγούς κρασιού που δεν συμμετείχαν στη νοθεία, αφού η γενική 

φήμη του αυστριακού κρασιού υπέφερε τρομερά. Στον απόηχο του σκανδάλου, η εξα-

γωγή κρασιού από την Αυστρία σχεδόν εξαφανίστηκε και η αυστριακή νομοθεσία για 

το κρασί έγινε ουσιαστικά αυστηρότερη. Παραδόξως, ορισμένοι Αυστριακοί αμπε-

λουργοί πιστεύουν ότι το σκάνδαλο έκανε πολύ καλό στην αυστριακή οινοποιία σε α 

μεγαλύτερη προοπτική, αφού η ποιότητα είναι πολύ καλύτερη σήμερα (Frank, 2006). 
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3.3.2 Πώληση τεχνητά αρωματισμένου ζαχαρούχου νερού ως χυμού μήλου 

1987 

Το 1986, ο Neils Hoyvald, πρόεδρος της Beech-Nut μαζί με άλλα πέντε άτομα κατη-

γορήθηκαν ότι διέπραξαν απάτη διανέμοντας νοθευμένο χυμό μήλου. Τον Νοέμβριο 

του 1987, η εταιρεία κρίθηκε ένοχη και συμφώνησε σε πρόστιμο 2 εκατομμυρίων δο-

λαρίων και επιπρόσθετα πρόστιμο 7,5 εκατομμυρίων δολαρίων για την  διευθέτηση 

ομαδικής αγωγής. Τον Φεβρουάριο του τρέχοντος έτους, τα στελέχη κρίθηκαν ένοχα  

για την πλειοψηφία των κατηγοριών. Το κόστος του επεισοδίου της Beech-Nut υπολο-

γίζεται σε 25 εκατομμύρια δολάρια και ζημία 20%. του μεριδίου αγοράς (Kelley, 

1988). 

Τα προβλήματα της εταιρείας είχαν αρχίσει από το 1977 όταν η εταιρεία συμ-

φώνησε να αγοράσει συμπυκνωμένο χυμό μήλου από την Interjuice Trading Corpora-

tion. Η Beech-Nut έκλεισε με την συγκεκριμένη εταιρεία τιμές οι οποίες ήταν 20% 

χαμηλότερες σε σχέση με την υπόλοιπη αγορά. Το τμήμα έρευνας και ανάπτυξης της 

εταιρείας υποψιάστηκε πιθανή νοθεία του χυμού και ζήτησε να πραγματοποιηθούν ερ-

γαστηριακές αναλύσεις προτού η εταιρεία προβεί στην αγορά του χυμού. Παρόλα 

αυτά, η ανώτερη διοίκηση αποφάσισε να αγοράσει και να διοχετεύσει στην αγορά τον 

συγκεκριμένο χυμό. Ο χυμός, ο οποίος ουσιαστικά ήταν νερό με ζάχαρη, επισημάνθηκε 

ως 100% χυμός μήλου και πωλήθηκε σε 20 πολιτείες των ΗΠΑ και επιπλέον εξήχθη 

σε 5 άλλες χώρες (Dunn & Schweitzer, 2005). 

Όταν η κυβέρνηση ξεκίνησε να διεξάγη ελέγχους στον χυμό τον Σεπτέμβριο 

του 1982, η Beech-Nut είχε αποθηκεύσει τους χυμούς σε διαφορετική αποθήκη και στη 

συνέχεια στο Πουέρτο Ρίκο προκειμένου να αποφύγει τον εντοπισμό του χυμού. Ένα 

ανώνυμο γράμμα όμως το οποίο στάλθηκε στον FDA το 1983 αποκάλυψε ότι η Beech-

Nut γνώριζε ότι ο χυμός ο οποίος προμηθευτηκε και συσκεύασε ήταν νοθευμένος και 

της αποδόθηκαν κατηγορίες (Dunn & Schweitzer, 2005). 

3.3.3 Νοθεία βουτύρου 

Το βούτυρο και το λίπος γαλακτοκομικών μπορούν να αντικατασταθούν ή να αναμει-

χθούν με φθηνά λίπη και έλαια λόγω της επιθυμητής γεύσης και της μεγάλης ζήτησης 

των καταναλωτών. Το βούτυρο λόγω της εμπορικής σημασίας και της γεύσης έχει με-

λετηθεί ευρέως. Πάνω από 230 πτητικές ενώσεις έχουν εντοπιστεί σε διαφορετικούς 

τύπους βουτύρου. Η σύνθεση του λίπους του γάλακτος είναι κάπως περίπλοκη. Αν και 

τα τριγλυκερίδια, τα οποία αντιπροσωπεύουν περίπου το 98% του λίπους του 
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γάλακτος, υπάρχουν και άλλοι τύποι λιπιδίων σε μετρήσιμες ποσότητες. Υπολογίζεται 

ότι περίπου 500 ξεχωριστά λιπαρά οξέα βρίσκονται στα λίπη του γάλακτος. Περίπου 

το 11% των λιπαρών οξέων που υπάρχουν στο βούτυρο είναι μικρής αλυσίδας, με το 

βουτυρικό οξύ το πιο κοινό λιπαρό οξύ. Το βουτυρικό οξύ είναι ένα μοναδικό συστα-

τικό του λίπους του γάλακτος και εμφανίζεται στο γάλα ζώων όπως τα βοοειδή, οι 

κατσίκες και τα πρόβατα (Pirsa, Banafshechin, Amiri, Rahimirad, & Ghafarzadeh, 

2020). 

Άλλα συστατικά του βουτύρου περιλαμβάνουν φωσφολιπίδια και στερόλες. 

Μικρές ποσότητες λιποδιαλυτών βιταμινών (Α, D και Ε), αντιοξειδωτικών (τοκοφερό-

λες), χρωστικών (καροτίνη) και γευστικών συστατικών (λακτόνη, αλδεΰδες και κετό-

νες) βρίσκονται επίσης στο βούτυρο. Οι στερόλες που περιέχονται στο λίπος του γά-

λακτος είναι η χοληστερόλη, η λανοστερόλη και η βήτα-σιτοστερόλη. Τα γαλακτοκο-

μικά προϊόντα περιέχουν πολύτιμα λίπη που έχουν γευστική και φιλική προς τον χρή-

στη γεύση και ότι αυτά τα χαρακτηριστικά πρέπει να προστατεύονται, κάτι που δυστυ-

χώς έχει πολλές παραποιήσεις σε αυτούς τους τύπους λιπαρών. Λόγω των βλαβερών 

επιπτώσεων του φοινικέλαιου και της χαμηλότερης θρεπτικής και χαμηλότερης οικο-

νομικής αξίας του καλαμποκιού και του ηλιελαίου σε σύγκριση με το βούτυρο, η χρήση 

αυτών των ελαίων στο βούτυρο θεωρείται απάτη. Υπάρχουν διάφοροι τρόποι για την 

ανάλυση δειγμάτων τροφίμων και την ανίχνευση της νοθείας. Σύμφωνα με τον κώδικα 

τροφίμων και ποτών, το βούτυρο θα πρέπει να έχει αριθμό βουτυροδιαθλασίμετρου-

στους 40oC 41-44, αριθμό REICHERT-MEISSL ίσο με 26, αριθμό POLENSKE ίσο με 

3-10 και αριθμό σαπωνοποίησης ίσο με 227. Επιπλέον πρέπει να έχει περιεκτικότητα 

σε γαλακτική λιπαρή ύλη ίση ή μεγαλύτερη από 80% και μικρότερη από 90%, μέγιστη 

περιεκτικότητα σε νερό 16% και σε ξηρή μη λιπαρή γαλακτική ύλη 2%. 

3.3.4 Κρέας αλόγου σε έτοιμα προϊόντα μοσχαριού 2013  

Στις 15 Ιανουαρίου 2013, αναφέρθηκε ότι η Αρχή Ασφάλειας Τροφίμων της Ιρλανδίας 

είχε εντοπίσει DNA αλόγου και χοίρου σε παγωμένα μπιφτέκια βοδινού που πωλού-

νταν σε ιρλανδικά και βρετανικά σούπερ μάρκετ και εστιατόρια γρήγορου φαγητού. 

Στις 16 Ιανουαρίου, το σκάνδαλο τροφίμων έγινε κορυφαία είδηση στα βρετανικά μέσα 

ενημέρωσης. Διαπιστώθηκε ότι το κρέας αλόγου και χοίρου προήλθε από τρείς προμη-

θευτές τροφίμων. Οι λιανοπωλητές τροφίμων Tesco, Aldi, Lidl, Iceland και Dunnes 

Stores απέσυραν τα προϊόντα τους. Στις 23 Ιανουαρίου το Ιρλανδικό εστιατόριο Burger 

King, που ανακάλυψε ότι είχε αγοράσει και κρέας από έναν από τους εμπλεκόμενους 
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προμηθευτές, άλλαξε προμηθευτές και έστειλε δείγματα για ανάλυση. Στις 31 Ιανουα-

ρίου τα αποτελέσματα από την ανάλυση των χάμπουργκερ του Burger King αποδεί-

χθηκε ότι περιείχαν κρέας αλόγου. Άλλοι Ιρλανδοί λιανοπωλητές τροφίμων βρήκαν 

επίσης κρέας αλόγου στα προϊόντα τους. Το σκάνδαλο εξαπλώθηκε και σε άλλες Ευ-

ρωπαϊκές χώρες, με τη συμμετοχή πολλών παραγόντων (π.χ. ΕΕ, εθνικές κυβερνήσεις, 

εταιρείες, ειδήσεις ΜΜΕ) (Falkheimer & Heide, 2015). 

Μία από τις χώρες που ενεπλάκησαν στο σκάνδαλο ήταν και η Σουηδία, όπου 

αρκετές εταιρείες τροφίμων αναφέρθηκε ότι πουλούσαν και σέρβιραν κρέας αλόγου σε 

πιάτα όπως κατεψυγμένα λαζάνια και κεφτεδάκια. Η εταιρεία Findus Nordic, που ανή-

κει στη βρετανική εταιρεία ιδιωτικών μετοχών Lion Capital, ήταν μία από τις εταιρείες 

στη Σουηδία που επλήγησαν από το σκάνδαλο. Η Findus Nordic είναι μέρος του ομίλου 

Findus, ο οποίος αποτελείται επίσης από δύο παραρτήματα στη Γαλλία και τις Ηνωμέ-

νες Πολιτείες. Η Findus Nordic (με έδρα στο Bjuv, Σουηδία) παράγει και πουλά κυρίως 

κατεψυγμένα λαχανικά, ψάρια και έτοιμα γεύματα. Στις 6-7 Φεβρουαρίου, κυκλοφό-

ρησε η είδηση στη Σουηδία ότι ένα από τα κατεψυγμένα προϊόντα κρέατος της Findus, 

τα λαζάνια, που προέρχονται από την γαλλική εταιρεία Comigel, περιείχε κρέας αλό-

γου. Ο Βρετανικός Οργανισμός Προτύπων Τροφίμων ανέφερε ότι τα λαζάνια Findus 

στο Ηνωμένο Βασίλειο περιείχαν σχεδόν 100 τοις εκατό κρέας αλόγου και δοκιμές που 

πραγματοποιήθηκαν στη Σουηδία βρέθηκαν τα ίδια αποτελέσματα (Falkheimer & 

Heide, 2015). 

Βρέθηκε επίσης κρέας αλόγου (και σε μικρότερο βαθμό κρέας χοίρου) και σε 

προϊόντα από άλλους σουηδικούς λιανοπωλητές και παραγωγούς τροφίμων όπως 

Axfood, ICA, IKEA, Dafgårds και Coop. Όλες αυτές οι εταιρείες απέσυραν αυτά τα 

προϊόντα (κυρίως λαζάνια αλλά και ορισμένα άλλα προϊόντα, όπως τα κεφτεδάκια από 

την Dafgårds, τα οποία πωλούνται παγκοσμίως από την ΙΚΕΑ, από την εθνική και διε-

θνή αγορά. Στα σουηδικά μέσα ενημέρωσης και τη δημόσια συζήτηση, Ο Σουηδικός 

Εθνικός Οργανισμός Τροφίμων είπε στα μέσα ενημέρωσης ότι επρόκειτο να αναφέρει 

την Findus Nordic στην αστυνομία, αλλά δεν το έκανε ποτέ. Η Findus Nordic γνωστο-

ποίησε ότι θα πήγαινε να αναφέρει τον προμηθευτή Comigel στην αστυνομία αλλά δεν 

το έκανε ποτέ. Μήνες αργότερα  η Σουηδική Εθνική Υπηρεσία Τροφίμων εξήγησε ότι 

η ιστορία ήταν περίπλοκη και ότι η Findus Group δεν ήταν υπεύθυνη για αυτό που 

συνέβη. Στο ίδιο άρθρο η Findus Nordic κατέληξε στο συμπέρασμα ότι είχε καταγγεί-

λει όλες τις συμβάσεις με την Comigel, αλλά ότι η ευθύνη μοιράστηκε με άλλους προ-

μηθευτές, καθώς η Comigel είχε πολλούς προμηθευτές. Η Findus Nordic αποφάσισε 
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να μην ξεκινήσουν νομικές διαδικασίες, καθώς αυτό θα ήταν πολύ περίπλοκο και δεν 

άξιζε τον κόπο (Falkheimer & Heide, 2015). 

Η Comigel αγόρασε το κρέας από έναν άλλο Γάλλο παραγωγό κρέατος, ο ο-

ποίος αγόρασε το κρέας από έναν Κύπριο έμπορο κρέατος με συνδέσεις με Ολλανδό 

έμπορο κρέατος πιθανώς σχετιζόμενο με τα σφαγεία στη Ρουμανία. Ωστόσο, στις εται-

ρείες τροφίμων στο Η.Β. και στην Γαλλία ασκήθηκε ποινική δίωξη. Το σκάνδαλο συ-

ζητήθηκε στην ΕΕ, και ο Επίτροπος Υγείας Tonio Borg, πρότεινε νέους κανονισμούς 

για ασφαλέστερα τρόφιμα στις 6 Μαΐου 2013 (European Commission, 2013). 

3.3.5 Νοθεία μελιού 

Η νοθεία του μελιού μπορεί να είναι έμμεση ή άμεση (Zábrodská & Vorlová, 2014). Η 

έμμεση νοθεία του μελιού επιτυγχάνεται με τη διατροφή των μελισσών με βιομηχανικά 

σάκχαρα στο στάδιο που οι γόνοι γίνονται φυσικά διαθέσιμοι. Τέτοια έμμεση νοθεία 

είναι εξαιρετικά δύσκολο να εντοπιστεί και συνήθως εντοπίζεται με χρωματογραφία. 

Η άμεση νοθεία του μελιού γίνεται με προσθήκη αμυλοσιροπιού από καλαμπόκι, με 

προσθήκη ινβεροσάκχαρου ή με προσθήκη ζάχαρης (Ruiz-Mature, Soria, Martinez-

Castro, & Sanz, 2007). 

Η ποιότητα του μελιού και ο ιδιαίτερος χαρακτήρας του καθορίζονται από τη 

συγκεκριμένη χλωρίδα και βλάστηση στην περιοχή από την οποία προέρχεται το μέλι 

και η ποικιλομορφία του οικοσυστήματος στο οποίο εκτρέφονται οι μέλισσες και συ-

γκεκριμένα σε μη βιομηχανικές περιοχές. Η βοτανική προέλευση του μελιού επομένως 

επηρεάζει σημαντικά τις οργανοληπτικές του ιδιότητες. Η γεωγραφική προέλευση του 

μελιού συνδέεται συχνά με χαμηλές τιμές κυρίως από ορισμένες χώρες οι οποίες επι-

τρέπουν την παραγωγή μελιού όλο το χρόνο. Ωστόσο, αρκετοί ποιοτικοί δείκτες μελιού 

τρίτων χωρών είναι αρκετά υποδεέστεροι σε σχέση με αυτούς του εγχώριου μελιού. 

Αυτό δεν σημαίνει απαραίτητα ότι το ξένο μέλι είναι χαμηλότερης ποιότητας, αλλά 

ενέχει κάποιο κίνδυνο να είναι υποδεέστερο. Ως εκ τούτου είναι σημαντικό να δίνεται 

σημασία στην ανάλυση της γεωγραφικής και βοτανικής προέλευσης του μελιού 

(Zábrodská & Vorlová, 2014). 

Το σκούρο μέλι αναφέρεται συνήθως ως «μέλι του δάσους» και πολύ συχνά 

προστίθεται στο μέλι η χρωστική ενναμώνιο θειώδες καραμέλόχρωμα (E150d). Αυτό 

οφείλεται κυρίως στην υψηλότερη τιμή πώλησης του σκούρου μελιού. Συγκέντρωση 

ενναμώνιου θειώδους καραμελοχρώματος E150d παραπάνω από το όριο των μεθόδων 
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ποσοτικού προσδιορισμού (>5 mg/kg) θεωρείται παράβαση των κανονισμών 

(Bartošová, 2013). 

3.3.6 Νοθεία ελαιόλαδου 

Η νοθεία του ελαιόλαδου συνήθως γίνεται με ανάμειξη ελαιόλαδου με φθηνότερα έ-

λαια όπως ιχθυέλαια, πυρηνέλαιο και σπορέλαια. Μια άλλη μορφή νοθείας είναι ο χα-

ρακτηρισμός του ελαιόλαδου ως εξαιρετικό παρθένο ή η ανάμειξη ακατάλληλων προς 

βρώση ελαιόλαδων με εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο προκειμένου να μειωθεί η οξύ-

τητα εφόσον η ανάμειξη δεν αναγράφεται ρητά στην ετικέτα. 

Ορισμένα περιστατικά νοθείας του ελαιόλαδου στην Ελλάδα έχουν αναφερθεί 

από τον ΕΦΕΤ. Συγκεκριμένα έχουν εντοπιστεί δύο περιστατικά μιγμάτων τεχνητά 

χρωματισμένων σπορέλαιων τα οποία πωλούνταν με την ένδειξη εξαιρετικό παρθένο 

ελαιόλαδο, περιστατικό τεχνητά χρωματισμένου σογιέλαιου το οποίο πωλούταν με την 

ένδειξη έξτρα παρθένο ελαιόλαδο και αρκετές περιπτώσεις μη κανονικής επισήμανσης 

ελαιόλαδου (Γεωργιάδου, 2013). 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση έχει θεσπίσει διάφορους κανονισμούς18 προσπαθώντας 

την εξάλειψη της αισχροκέρδειας και της εξαπάτησης του καταναλωτή, μερικοί εκ των 

οποίων είναι ο Κανονισμός 136/66/ΕΟΚ του Συμβουλίου περί κοινής οργάνωσης της 

αγοράς στο τομέα των λιπαρών ουσιών, ο κανονισμός 2568/91 της Επιτροπής σχετικά 

με τα χαρακτηριστικά των ελαιόλαδων και των πυρηνέλαιων και τις μεθόδους προσ-

διορισμού, ο Κανονισμός 1019/02 της Επιτροπής για τις προδιαγραφές εμπορίας ελαι-

όλαδου όπου τροποποιήθηκε από τον 1964/2002 με θέμα « κανόνες εμπορίου και ειδι-

κοί κανόνες επισήμανσης για τα ελαιόλαδα και πυρηνέλαια που διατίθενται στο λιανικό 

εμπόριο, ο Κανονισμός 2815/98/ΕΚ σχετικά με τα εμπορικά πρότυπα και ο Κανονι-

σμός 2081/92/ΕΟΚ του Συμβουλίου περί την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων 

και των ονομασιών προέλευσης των γεωγραφικών προϊόντων και τροφίμων 

(Γεωργιάδου, 2013). 

Με βάση λοιπόν τον Κανονισμό 1019/02, οι αρμόδιες ελεγκτικές αρχές ( Ε-

ΦΕΤ, Υπουργείο Γεωργίας, Γ.Χ.Κ ) είναι υποχρεωμένοι να διαμορφώσουν ενιαία ε-

θνικά μέτρα εφαρμογής, με βασικό στόχο την ανάδειξη της βέλτιστης ποιότητας του 

ελληνικού ελαιόλαδου, τα οφέλη του και την αξιοποίηση των δυνατοτήτων των ελλη-

νικών επιχειρήσεων με δραστηριότητα την επεξεργασία των ελαίων. Είναι πλέον ανα-

γκαίο η εφαρμογή ενός συστήματος ασφάλειας και ελέγχου σε όλο το φάσμα επεξερ-

γασίας του λαδιού, από την συγκομιδή, την παραγωγή, την εμπορία και την διάθεση 
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του ελαιόλαδου στον καταναλωτή μέχρι και το κατάλληλο πλαίσιο ενημέρωσης και 

προώθησης στους καταναλωτές και των επιχειρήσεων (Γεωργιάδου, 2013). 

3.3.7 Νοθεία σαφράν, 2018 

Το σαφράν είναι ένα ακριβό μπαχαρικό που προέρχεται από τα αποξηραμένα 

στίγματα του άνθους Crocus sativus L. Λόγω της γεύσης του και των φαρμακευτικών 

ιδιοτήτων του, το σαφράν έχει γίνει ένα ελκυστικό προϊόν για τις βιομηχανίες τροφίμων 

και φαρμάκων. Η παγκόσμια ζήτηση του σαφράν είναι υψηλή και οδηγεί σε υψηλή 

αγοραία αξία, που συχνά έχει ως αποτέλεσμα τη νοθεία του με φθηνότερα υλικά. 

Τον Σεπτέμβριο του 2018, το Ηνωμένο Βασίλειο έστειλε αίτημα και ενημέ-

ρωσε την Ισπανία για πιθανή νόθευση του σαφράν. Το προϊόν, που ήταν ισπανικής 

προέλευσης, είχε εισαχθεί στο Ηνωμένο Βασίλειο και προκάλεσε υποψίες κατά τη 

διάρκεια επίσημου ελέγχου. Μετά τη δειγματοληψία, τα αποτελέσματα επιβεβαίωσαν 

ότι το προϊόν ήταν ένα μείγμα ινών από σαφράν με άλλες ίνες στήμονα, που δεν ανα-

φέρονται ως προϊόν διατροφής. Με βάση τις πληροφορίες που παρείχε το Ηνωμένο 

Βασίλειο, στην αρχή του 2019, ξεκίνησε η ισπανική Guardia Civil – Seprona «Επιχεί-

ρηση Sativus», ανοίγοντας ποινική έρευνα. Όπως και ως αποτέλεσμα, κατασχέθηκαν 

συνολικά 87 κιλά σαφράν με εκτιμώμενη αξία αγοράς 783.000 ευρώ. Δύο Ισπανοί πο-

λίτες κατηγορούνται για διάπραξη εγκλήματος κατά του κοινού, απάτη για την υγεία 

και τα τρόφιμα. Κατά τη διάρκεια της αστυνομικής επιχείρησης, ένα μη εξουσιοδοτη-

μένο εργαστήριο ανακαλύφθηκε κοντά στις εγκαταστάσεις της ισπανικής εταιρείας το 

οποίο διαπιστώθηκε ότι ετοίμασε το μείγμα μπαχαρικών και έδωσε το σαφράν. 23 κι-

λά νοθευμένου κρόκου που υποβλήθηκαν σε διαδικασία ξήρανσης ήταν που βρέθηκαν 

καθώς και διάφορα πρόσθετα που χρησιμοποιούνται συνήθως για ανάμειξη. Παράλ-

ληλα πραγματοποιήθηκε επιθεώρηση στην ισπανική εταιρεία, όπου παρτίδες με νο-

θευμένα εμπορεύματα συνολικού βάρους 64 κιλών κατασχέθηκαν. 

3.3.8 Πώληση συμβατικών σταφυλιών ως βιολογικά, 2021 

Το συγκεκριμένο περιστατικό συνέβη τον Ιανουάριο του 2021 στην Ισπανία. Οι Ισπα-

νικές αρχές ερεύνησαν τρία άτομα για την υποτιθέμενη εμπλοκή τους σε απάτη από 

εταιρεία στην Agost με την πώληση δεκαπέντε τόνων συμβατικών σταφυλιών για την 

παραμονή της Πρωτοχρονιάς σαν να ήταν βιολογικά σε πολλές εταιρείες στη Μαδρίτη, 

τη Ναβάρα, τη Βαρκελώνη και το Περπινιάν, στη Γαλλία. 

Οι έρευνες ξεκίνησαν αφού οι αρχές ενημερώθηκαν για την εικαζόμενη απάτη 

στα τρόφιμα από την Επιτροπή Οικολογικής Γεωργίας της Κοινότητας της Βαλένθια 
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(CAECV) και το Ρυθμιστικό Συμβούλιο της Προστατευόμενης Ονομασίας Προέλευ-

σης. 

Η απάτη που αναφέρθηκε νοείται ως προς την πώληση συμβατικών σταφυ-

λιών σαν να ήταν βιολογικά σταφύλια, για τα οποία χρησιμοποιούσαν πλαστά γραμ-

ματόσημα και λογότυπα. Οι αρχές ξεκίνησαν τις έρευνες και όταν ανακάλυψαν ότι ένα 

φορτηγό επρόκειτο να μεταφέρει αρκετές εκατοντάδες κιλά σταφύλια από το Monforte 

del Cid στη Merca Barna στη Βαρκελώνη, αποφάσισαν να αναχαιτίσουν αυτό το όχημα 

και ανακάλυψαν την απάτη. Το φορτηγό μετέφερε 680 κιλά σταφύλια σε κουτιά με 

αυτοκόλλητα που αναγνώριζαν τον εν λόγω καρπό σαν να ήταν βιολογικό προϊόν. 

Ωστόσο, οι πράκτορες και οι τεχνικοί της CAECV πραγματοποίησαν εξαντλη-

τική εξέταση του καρπού και διαπίστωσαν ότι δεν πληρούσε καμία από τις απαιτήσεις 

και ήταν μια συμβατική ποικιλία σταφυλιού και όχι βιολογική. Οι ερευνητές ανακάλυ-

ψαν αργότερα ότι η εταιρεία του Agost είχε διανείμει πρόσφατα 20 τόνους υποτιθέμε-

νων βιολογικών σταφυλιών, αλλά επαληθεύτηκε ότι οι 15 τόνοι ήταν συμβατικά στα-

φύλια. Σύμφωνα με τις αρχές, η εταιρεία της Agost θα είχε αποκτήσει παράνομα εισό-

δημα μεταξύ 14.000 και 24.000 ευρώ με την πώληση των εν λόγω εμπορευμάτων 

(Cerrada, 2021). 

3.3.9 Πώληση πατατών Γερμανικής και Γαλλικής προέλευσης ως Βουλγαρι-

κών, 2021 

Το συγκεκριμένο περιστατικό συνέβη τον Ιανουάριο του 2021 στην Βουλγαρία.  

Μεγάλες αλυσίδες τροφίμων και λαχανικών στη Βουλγαρία πωλούσαν γερμανικές και 

γαλλικές πατάτες ως βουλγαρική παραγωγή και έτσι παραπλανούσαν τους πελάτες 

τους. Υποβλήθηκαν καταγγελίες στην Εθνική Υπηρεσία Εσόδων, στην Επιτροπή 

Προστασίας των Καταναλωτών και στη Βουλγαρική Υπηρεσία Ασφάλειας Τροφίμων 

με αίτημα για έλεγχο. 

Επί του παρόντος, οι παραγωγοί πατάτας στη Γερμανία, τη Γαλλία και το 

Βέλγιο λαμβάνουν τουλάχιστον 100-150 ευρώ ανά στρέμμα ως πρόσθετη στήριξη. Το 

αρχικό κόστος για αυτούς είναι χαμηλότερο επειδή οι ξένοι παραγωγοί έχουν από καιρό 

οργανωθεί σε μεγάλους συνεταιρισμούς, έχουν τεράστια κέντρα συσκευασίας, 

εργαστήρια και μηχανήματα. 

Οι γερμανικές πατάτες προσφέρονται στην τιμή των 4-6 λεπτών του ευρώ το 

κιλό. Οι Βούλγαροι παραγωγοί προσφέρουν την παραγωγή τους για περίπου 11 λεπτά 

του ευρώ (Novinite, 2021). 
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3.3.10 Μη ύπαρξη σήμανσης σε τυριά, 2021 

Το συγκεκριμένο περιστατικό συνέβη τον Ιανουάριο του 2021 στην Ιταλία. Οι Ιταλικές 

αρχές, επιθεώρησαν τυροκομείο, που βρίσκεται στην πρώτη ζώνη της πρωτεύουσας. 

Ήταν ένας έλεγχος ρουτίνας, που διενεργήθηκε σε εφαρμογή μηνιαίου χρονοδιαγράμ-

ματος των τομέων επιθεώρησης ενδιαφέροντος.  

Οι αρχές διαπίστωσαν ορισμένα διοικητικά παραπτώματα στην εγκατάσταση. 

Συγκεκριμένα, διαπίστωσαν ότι στο υπόγειο του εργοστασίου, μέσα σε ψυκτικό θά-

λαμο που προοριζόταν για έτοιμα προϊόντα, υπήρχαν 608 τυριά βάρους περίπου 3 κι-

λών το καθένα και 9 δέσμες των 13 κιλών αποξηραμένες ντομάτες, όλα χωρίς καμία 

αναφορά και ενδείξεις εμπορικής τεκμηρίωσης, απαραίτητη για την εξακρίβωση της 

προέλευσης και της προέλευσής του. Εν ολίγοις, ήταν αδύνατο να διαπιστωθεί από 

ποιον είχαν αγοραστεί ή αν ήταν το ίδιο το γαλακτοκομείο που τα παρήγαγε. Σημείω-

σαν επίσης τις επισφαλείς συνθήκες υγιεινής ολόκληρου του υπογείου, λόγω μούχλας 

που προκαλούνται από άφθονες διεισδύσεις υγρασίας και υπολείμματα επεξεργασίας 

που δεν έχουν αφαιρεθεί για κάποιο χρονικό διάστημα, που υπάρχουν σε όλα τα περι-

βάλλοντα. Δυνάμει των κρίσιμων αυτών θεμάτων, τα εν λόγω εμπορεύματα έχουν υ-

ποβληθεί σε διοικητική κατάσχεση, εμπορικής αξίας περίπου 30.000 ευρώ.  

Η έννοια της ιχνηλασιμότητας είναι θεμελιώδης από την άποψη της ασφά-

λειας των τροφίμων, για σκοπούς εκ των προτέρων και εκ των υστέρων ελέγχων, για 

την ανασυγκρότηση των ποιοτικών επιπέδων των προϊόντων και τυχόν ευθυνών εκεί-

νων που παρήγαγαν ή διέθεσαν τα τρόφιμα. Όταν εντοπίζονται προβλήματα ποικίλης 

σοβαρότητας, πρέπει να είναι δυνατός και ο εντοπισμός των μεμονωμένων συσκευα-

σιών (Garofalo, 2021). 

Τυχαίο ή σκόπιμο; 

Όλα τα περιστατικά που περιγράφονται παραπάνω σχετίζονται με επικίνδυνα συστα-

τικά στα τρόφιμα ως συνέπεια μιας παράνομης ενέργειας. Ωστόσο, η παρουσία ανεπι-

θύμητων ουσιών μπορεί μερικές φορές να είναι φυσική ή τυχαία, προκαλώντας παρε-

ξήγηση σχετικά με την προέλευσή τους στα τρόφιμα. Αν η μόλυνση συμβαίνει ακού-

σια, μπορεί να θεωρηθεί περιστατικό ασφάλειας τροφίμων και όχι τροφική απάτη. 

Στην εικόνα 11 παρακάτω αναφέρονται περιστατικά νοθείας τροφίμων σε χώρες εκτός 

ΕΕ τα οποία δεν συνέβησαν τυχαία αλλά ήταν σκόπιμα. 
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Εικόνα 11: Περιστατικά νοθείας τροφίμων σε χώρες εκτός ΕΕ (Ευρωπαική Επιτροπή, 2020) 
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Κεφάλαιο 4: Συχνότητα Φαινομένων απάτης 

Την περίοδο 2000-2015, πάνω από το 50% των κρουσμάτων απάτης σε τρόφιμα ανα-

φέρθηκαν σε τέσσερις κατηγορίες προϊόντων: ξηρούς καρπούς και σπόρους (17,4%), 

κρέας και προϊόντα κρέατος (17,1%), ψάρια και προϊόντα ψαριών (9,80%) και φρούτα 

και λαχανικά (8,3%). Συνολικά καταγράφηκαν 642 διακριτά περιστατικά διατροφικής 

απάτης που αφορούσαν τα ακόλουθα προϊόντα: ψάρια και θαλασσινά (26,8%), φρούτα 

και λαχανικά (14,8%), γαλακτοκομικά (10,0%) και κρέας (9,8%) (Bouzembrak Y. , et 

al., 2018). 

Η πανδημία Covid προκαλεί αύξηση της παγκόσμιας απάτης στα τρόφιμα, 

σύμφωνα με μια έκθεση του υποστηριζόμενου από την κυβέρνηση Δικτύου Αυθεντι-

κότητας Τροφίμων. Η ανάλυση από το δίκτυο διαπίστωσε αύξηση 37% των περιπτώ-

σεων απάτης σε τρόφιμα που προέρχονται από επίσημες πηγές και αναφορές στα μέσα 

ενημέρωσης, όταν συγκρίνεται το πρώτο εξάμηνο του 2020 με την ίδια περίοδο του 

2019. Οι κατηγορίες που επλήγησαν περισσότερο ήταν τα οινοπνευματώδη ποτά, το 

κρασί και το μέλι. 

Οι περιπτώσεις νοθείας αυξήθηκαν κατά 30% και τα περιστατικά παραποίη-

σης / απομίμησης κατά 47%. Σημειώνοντας ότι τα lockdown είχαν οδηγήσει σε «προ-

σωρινή μείωση ή παύση ορισμένων ελέγχων και επιθεωρήσεων και εισαγωγή απομα-

κρυσμένων ελέγχων» που φάνηκε ότι «παρέχει το τέλειο περιβάλλον για όσους επιδιώ-

κουν να διαπράξουν εγκλήματα τροφίμων», η αξιολόγηση βρήκε «στοιχεία εγκλημα-

τικής εκμετάλλευσης έχει περιοριστεί ». Ωστόσο, ο καθηγητής Chris Elliott, διευθυ-

ντής του Ινστιτούτου για την Παγκόσμια Επισιτιστική Ασφάλεια, είπε ότι πιστεύει ότι 

η αξιολόγηση του 2021 «θα πει μια διαφορετική ιστορία». 

Η έρευνα του Ινστιτούτου Έρευνας για την Ασφάλεια των Τροφίμων του 

Wageningen, που δημοσιεύθηκε τον Οκτώβριο, διαπίστωσε ότι οι αλυσίδες εφοδια-

σμού τροφίμων ήταν όλο και πιο ευάλωτες στην απάτη ως αποτέλεσμα της διατάραξης 

που προκλήθηκε από την πανδημία. 

4.1 Σύστημα Διοικητικής Βοήθειας και Συνεργασίας για την Τροφική 

απάτη 

Το Σύστημα Διοικητικής Βοήθειας και Συνεργασίας για την Τροφική απάτη κυκλοφό-

ρησε στα τέλη του 2015. Η πλατφόρμα διαχειρίζεται από την Επιτροπή. Δίνει τη δυνα-

τότητα στα μέλη του δικτύου για την ανταλλαγή πληροφοριών σχετικά με ύποπτες μη 
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συμμορφώσεις και πιθανές σκόπιμες παραβιάσεις των γεωργικών προϊόντων της ΕΕ 

σχετικά με την νομοθεσία της αλυσίδας (European Commission, 2021). 

Σε πέντε έτη, ο αριθμός των υποθέσεων που δημιουργούνται ανά έτος είναι 

πάνω από διπλάσιος, από 157 το 2016 σε 349 το 2020 (βλέπε διάγραμμα 1). Πρέπει να 

τονιστεί ότι αυτές οι κοινοποιήσεις δεν αντιπροσωπεύουν όλες τις ύποπτες μη συμμορ-

φώσεις και τις πιθανές σκόπιμες παραβιάσεις της νομοθεσίας της ΕΕ για τη γεωργο-

διατροφική αλυσίδα, ούτε όλα επιβεβαιώθηκαν ως παραβιάσεις. Το σύστημα χρησι-

μεύει στην ανταλλαγή πληροφοριών για διασυνοριακά ζητήματα, αλλά η ευθύνη για 

την παρακολούθηση αυτών των πληροφοριών ανήκει στα κράτη μέλη. Επιπλέον, αυτή 

η έκθεση δεν καλύπτει όλες τις δραστηριότητες που πραγματοποιούν τα κράτη μέλη 

σε εθνικό επίπεδο (European Commission, 2021). 

Ο κανονισμός 1715/2019 ορίζει την υποχρέωση των κρατών-μελών να ανα-

φέρουν όλες τις υποψίες απάτης στον τομέα των γεωργικών προϊόντων διατροφής δια-

συνοριακής φύσεως μέσω του συγκεκριμένου συστήματος, εντός του πεδίου εφαρμο-

γής του Κανονισμού (ΕΕ) 2017/625, συμπεριλαμβανομένης, για παράδειγμα, θέματα 

σχετικά με την υγεία των φυτών και των ζώων. Το 2020 περίπου το ένα πέμπτο των 

κοινοποιήσεων αφορούσε ζώντα ζώα ή προϊόντα εκτός από τρόφιμα ή ζωοτροφές. Με-

ταξύ αυτών, η πρώτη πιο κοινοποιημένη κατηγορία αφορούσε ύποπτες κινήσεις γατών 

και σκύλων, ενώ η δεύτερη αφορούσε κρέας αλόγων και διαβατήρια αλόγων (European 

Commission, 2021). 

 

Διάγραμμα 1 Αριθμός αιτημάτων που δημιουργούνται στο σύστημα ανά έτος (European Commission, 

2021)  
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4.2 Τρόφιμα που νοθεύονται περισσότερο 

Τα λίπη και τα έλαια, όπου οι περισσότερες περιπτώσεις αφορούν το ελαιόλαδο, είναι 

η πιο κοινοποιημένη κατηγορία προϊόντων στο σύστημα το 2020, παρόμοια με το 2019. 

Τα κράτη μέλη πρέπει να πραγματοποιούν ετήσιους ελέγχους για να διασφαλιστεί ότι 

τα πρότυπα εμπορίας για το ελαιόλαδο είναι σεβαστά. Οι μη συμμορφώσεις που κοι-

νοποιούνται στη βάση δεδομένων ενδέχεται να μην σχετίζονται συστηματικά με απά-

τες αλλά με το γεγονός ότι τα εγγενή χαρακτηριστικά του έξτρα παρθένου και παρθέ-

νου ελαιολάδου δεν πληρούνται. Το ελαιόλαδο αποδομείται με την πάροδο του χρόνου, 

ειδικά αν η αποθήκευση και οι συνθήκες μεταφοράς δεν είναι βέλτιστες. Τα δεδομένα 

απαιτούν περαιτέρω έρευνες από τα κράτη μέλη για τη διάκριση μεταξύ πραγματικής 

μη συμμόρφωσης και απάτης. 

Την κατηγορία των λιπών και ελαίων ακολουθεί η κατηγορία των ιχθυρών, η 

οποία έρχεται δεύτερη, όπως φάνηκε και το 2019. Η πλειοψηφία των θεμάτων που 

αφορούν τα αλιευτικά προϊόντα αφορά υποψίες για παράνομες επεξεργασίες, δηλαδή 

με νιτρικά άλατα και μονοξείδιο του άνθρακα ή μη δηλωμένη προσθήκη νερού. Η πα-

ράνομη επεξεργασία με νιτρικά και νιτρώδη συνήθως αφορά τον τόνο που αρχικά προ-

οριζόταν για κονσερβοποίηση αλλά, αφού επεξεργάζεται παράνομα με ουσίες που αλ-

λοιώνουν το χρώμα, το ψάρι πωλείται ως φρέσκο. Αυτή η διαδικασία ενισχύει την α-

ντιληπτή ποιότητα με την αλλαγή του χρώματος του κατεψυγμένου σε άλμη τόνου από 

καφετί σε έντονο κόκκινο, το οποίο δίνει μια εντύπωση φρεσκάδας και υψηλής ποιό-

τητας. Η προσθήκη νιτρωδών στα ψάρια δεν επιτρέπεται, ενώ η χρήση εκχυλισμάτων 

λαχανικών πλούσιων σε νιτρώδη (συνήθως δηλωμένα ως αρώματα) παραβιάζει τις 

προδιαγραφές για τα πρόσθετα τροφίμων που ορίζονται στων Κανονισμό (ΕΚ) αριθ. 

231/2012. 

Μία άλλη συχνά παρατηρούμενη μη συμμόρφωση στα αλιευτικά προϊόντα εί-

ναι η προσθήκη νερού και παραγόντων κατακράτησης νερού σε κατεψυγμένα φιλέτα 

ψαριού (δηλαδή, αδήλωτα φωσφορικά άλατα) συνδυαστικά με λανθασμένες δηλώσεις 

επισήμανσης. Αν η ποσοτικοποίηση του προστιθέμενου νερού με ανάλυση ήταν απλή, 

οι κακές πρακτικές θα αποτελούσαν ένα δύσκολο εγχείρημα. Επιτόπιοι έλεγχοι σε ερ-

γοστάσια επεξεργασίας (έλεγχοι διεργασιών και έλεγχοι μηχανημάτων με μετρήσεις 

νερού στα ψάρια πριν και μετά την επεξεργασία) είναι επωφελείς. Η ανίχνευση και η 

ποσοτικοποίηση των παραγόντων κατακράτησης όπως τα φωσφορικά άλατα είναι πιο 

εύκολο να αποδειχθούν. 
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Οι νομικές βάσεις της ΕΕ είναι ο κανονισμός (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 σχετικά 

με την παροχή πληροφοριών στους καταναλωτές ο οποίος προβλέπει ότι η προσθήκη 

νερού πρέπει να αναφέρεται στην ετικέτα εάν υπερβαίνει το 5% του καθαρού βάρους 

και ο κανονισμός (ΕΚ) 1333/2008 για τα πρόσθετα τροφίμων (μη επιτρεπόμενες χρή-

σεις). 

Σε σύγκριση με το 2019, παρατηρείται μία μικρή αύξηση του αριθμού των 

ειδοποιήσεων των κατηγοριών «μέλι και βασιλικός πολτός» και «συμπληρώματα δια-

τροφής» (βλέπε διαγράμματα 2 & 3). Η πλειοψηφία των αιτημάτων στις συγκεκριμένες 

κατηγορίες σχετίζεται με την ηλεκτρονική πώληση συμπληρωμάτων διατροφής με ι-

σχυρισμούς υγείας για την πρόληψη και θεραπεία του COVID-19. 

 

Διάγραμμα 2 Κοινοποιημένα αιτήματα στο σύστημα ανά κατηγορία προϊόντων το 2020 (European 

Commission, 2021) 

 

Διάγραμμα 3 Κοινοποιημένα αιτήματα στο σύστημα ανά κατηγορία προϊόντων το 2019 (European 

Commission, 2020) 
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4.3 Κατηγορίες νοθείας των αιτημάτων 

Οι παραβάσεις χωρίζονται σε ζητήματα εγγράφων, μη εγκεκριμένη επεξεργασία και/ή 

διαδικασία, αντικατάσταση/αραίωση/προσθήκη/αφαίρεση σε προϊόν, εσφαλμένη επι-

σήμανση και παραβίαση δικαιωμάτων πνευματικής ιδιοκτησίας. 

Όπως και τα προηγούμενα χρόνια, η κατηγορία που αναφέρθηκε περισσότερο 

το 2020 ήταν η εσφαλμένη επισήμανση, π.χ. όταν οι πληροφορίες στην ετικέτα παρα-

πλανούν τους καταναλωτές, όπως η περίπτωση που το μη έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 

παρουσιάζεται ως έξτρα παρθένο. Ο δεύτερος πιο επιλεγμένος τύπος μη συμμόρφωσης 

ήταν τα έγγραφα, το οποίο περιλαμβάνει ζητήματα παραποιημένων εγγράφων και ι-

χνηλασιμότητας. Η κατηγορία αντικατάσταση και αραίωση αναφέρεται στη διαδικασία 

ανάμειξης ή αντικατάστασης ενός συστατικού μεγάλης αξίας με ένα χαμηλής αξίας, 

όπως η προσθήκη νερού στο κρασί για παράδειγμα. Η μη εγκεκριμένη επεξεργασία, η 

οποία αναφέρεται σε ενέργειες όπως η επεξεργασία του τόνου με νιτρώδη, αφορούσε 

το 13% των περιστατικών νοθείας (βλέπε διάγραμμα 4). Τέλος, παραβίαση πνευματι-

κών δικαιωμάτων, αναφέρεται σε παραποιημένα προϊόντα. 

 

Διάγραμμα 4 Κατηγορίες νοθείας των αιτημάτων (European Commission, 2021) 

 

Διάγραμμα 5 Κατηγορίες νοθείας των αιτημάτων με πιθανή υποψία απάτης (European Commission, 

2021) 

Λανθασμένη επισήμανση

Έγγραφα

Αντικατάσταση/αραίωση/προσ
θήκη/αφαίρεση συστατικού

Μη εγκεγκριμένη επεξεργασία

Παραβίαση πνευματικών 
δικαιωμάτων

Μη εγκεγκριμένη 
επεξεργασία

εκ των οποίων: μη 
εγκεκριμένο φυτοφάρμακο

Αντικατάσταση/αραίωση/πρ
οσθήκη/αφαίρεση 
συστατικού
Λανθασμένη επισήμανση

εκ των οποίων: μη 
εγκεκριμένο πρόσθετο

37% 

28.8% 

34.5% 

31.3% 

4% 

37% 

13% 

21% 

25% 

19.6% 

14.3% 
5% 
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Διάγραμμα 6 Είδη μη συμμορφώσεων 2019 σε επιχειρήσεις τροφίμων στην Ελλάδα (ΕΦΕΤ, 2020) 

Πίνακας 6 Ανάλυση Μη Συμμορφώσεων 2019 (ΕΦΕΤ, 2020) 

    

Παρα-
σκευα-
στές / 

Συσκευ-
αστές 

Διανομείς / 
Μεταφορείς 

Λιανικό 
Εμπόριο 

Επιχειρήσεις 
Παροχής Υπη-

ρεσιών 

Παρασκευ-
αστές που 
πωλούν 
λιανικώς 

Άλλες 
δραστη-
ριότητες 

ΣΥΝΟΛΟ 

Είδη Μη  
Συμμορφώσεων 

Γενική Υγιεινή 54 12 19 52 68 2 207 

HACCP 21 6 5 14 14 1 61 

Μη Ασφαλή 
Τρόφιμα 

14 4 12 6 7   43 

Νοθεία/Απάτη 2   1 3   3 9 

Επισή-
μανση/Παρου-
σίαση/Διαφή-
μιση 

22 4 21 16 27   90 

 Άλλες 35 
8 

27 18 25 2 115 

  

  

            525 

 

Πίνακας 7 Είδη μη συμμορφώσεων σχετικά με την νοθεία 2019 (ΕΦΕΤ, 2020) 

Κωδ. Κατ. 
ΕΕ 

ΑΥΘΕΝΤΙΚΟΤΗΤΑ / ΑΠΑΤΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ αρ. δειγμάτων Μη συμμορφούμενα 

FF.01 Προσδιορισμός ποσοστού κρέατος σε προϊόντα με βάση το κρέας   

FF.02 Ανίχνευση κρέατος αλόγου   

FF.03 Αυθεντικότητα ιχθυηρών 1  

FF.04 Επίπαγος - Αλιεύματα   

FF.05 Ολικό Πτητικό Βασικό Άζωτο   

FF.06 Αυθεντικότητα - Νοθεία ελαιολάδου 59 6 

FF.07 Αυθεντικότητα - Νοθεία καφέ   

FF.08 Αυθεντικότητα - Νοθεία μπαχαρικών / αρτυμάτων   

FF.09 Αυθεντικότητα - Νοθεία μελιού 73 6 

FF.10 Αυθεντικότητα - Νοθεία γαλακτοκομικών 58  
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Διάγραμμα 7 Είδη μη συμμορφώσεων 2020 σε επιχειρήσεις τροφίμων στην Ελλάδα (ΕΦΕΤ, 2020) 

Πίνακας 8 Ανάλυση Μη Συμμορφώσεων 2020 (ΕΦΕΤ, 2020) 

Ανάλυση Μη Συμμορφώσεων 

    

Παρα-
σκευα-
στές / 

Συσκευ-
αστές 

Διανομείς / 
Μεταφορείς 

Λιανικό 
Εμπόριο 

Επιχειρήσεις 
Παροχής Υπη-

ρεσιών 

Παρασκευ-
αστές που 
πωλούν 
λιανικώς 

Άλλες 
δραστη-
ριότητες 

ΣΥΝΟΛΟ 

Είδη Μη  
Συμμορφώσεων 

Γενική Υγιεινή 53 8 51 198 86   396 

HACCP 50 5 16 151 58   280 

Μη Ασφαλή 
Τρόφιμα 

34 4 17 31 11   97 

Νοθεία/Απάτη   2 9 14 2   27 

Επισή-
μανση/Παρου-
σίαση/Διαφή-
μιση 

37 6 28 150 50 1 272 

 Άλλες 53 
14 

44 65 45 3 224 

                1296 

Πίνακας 9 Είδη μη συμμορφώσεων σχετικά με την νοθεία 2020 (ΕΦΕΤ, 2020) 

Κωδ. Κατ. 
ΕΕ 

ΑΥΘΕΝΤΙΚΟΤΗΤΑ / ΑΠΑΤΗ ΤΡΟΦΙΜΩΝ αρ. δειγμάτων Μη συμμορφούμενα 

FF.01 Προσδιορισμός ποσοστού κρέατος σε προϊόντα με βάση το κρέας   

FF.02 Ανίχνευση κρέατος αλόγου   

FF.03 Αυθεντικότητα ιχθυηρών   

FF.04 Επίπαγος - Αλιεύματα 30  

FF.05 Ολικό Πτητικό Βασικό Άζωτο   

FF.06 Αυθεντικότητα - Νοθεία ελαιολάδου 39 6 

FF.07 Αυθεντικότητα - Νοθεία καφέ 1 1 

FF.08 Αυθεντικότητα - Νοθεία μπαχαρικών / αρτυμάτων 90  

FF.09 Αυθεντικότητα - Νοθεία μελιού 37  

FF.10 Αυθεντικότητα - Νοθεία γαλακτοκομικών 60 1 
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Κεφάλαιο 5: Μέθοδοι ανίχνευσης νοθείας 

Η απάτη στα τρόφιμα είναι ένας συνεχής αγώνας μεταξύ των νοθευτών που επινοούν 

νέους τρόπους εξαπάτησης των πελατών τους, των υπαλλήλων και των προσεκτικών 

αγοραστών που προσπαθούν να εντοπίσουν τις νοθείες. Οι νοθευτές καινοτομούν με 

κάθε πιθανό τρόπο προκειμένου να αυξήσουν τα κέρδη τους, χωρίς να ενδιαφέρονται 

για την ευημερία των καταναλωτών. Για να αντιμετωπιστεί αυτό,  οι νομικές παρεμβά-

σεις από μόνες τους δεν είναι αρκετές καθότι απαιτείται να προχωρήσουν οι καινοτό-

μες τεχνολογίες ανίχνευσης νοθείας ώστε να είναι επαρκώς αποτελεσματικές (FAO, 

2021). 

Παραδοσιακά, η πρόσβαση στα εργαστήρια ήταν μια απαίτηση για ανίχνευση 

της νοθείας των τροφίμων με δόλο. Αυτό είναι δαπανηρό τόσο από νομική άποψη όσο 

και από άποψη χρόνου. Η πρόσφατη εξέλιξη φορητών συσκευών δοκιμών, μέσω ιδιω-

τικής και κρατικής χρηματοδότησης, μπορεί να μειώσει και τα δύο κόστη. Χάρη στις 

πρόσφατες εξελίξεις στις τεχνολογίες μικρογραφίας, και στις γενικές αυξήσεις στην 

υπολογιστική ισχύ, είναι πλέον δυνατή η κατασκευή φορητών συσκευών που χρησιμο-

ποιούν αισθητήρες υπέρυθρου, υπεριώδους και ορατού φωτός. Χρησιμοποιώντας μια 

ποικιλία από τεχνολογίες ανίχνευσης, με διαφορετικές αισθητηριακές δυνατότητες και 

οι συνδυασμοί αυτών, δυσχεραίνεται σε σημαντικό βαθμό το έργο των νοθευτών 

(Popping, 2019). 

Η πραγματική λειτουργικότητα των φορητών συσκευών εξαρτάται από την 

βάση δεδομένων αναφοράς για την οποία θα αναφέρονται τα αποτελέσματα από την 

ανάλυση των δειγμάτων. Για να είναι όσο το δυνατόν πιο αποτελεσματικές και προ-

σβάσιμες τόσο σε υπαλλήλους όσο και σε ιδιωτικούς φορείς, τέτοιες βάσεις δεδομένων 

αναφοράς θα μπορούσαν να κατέχονται κεντρικά από ανεξάρτητο ίδρυμα ή οργανισμό. 

Αυτό φυσικά συνεπάγεται αρκετά σημαντικό κόστος. Επιπλέον, η ποιότητα 

των δεδομένων, τόσο από αυθεντικά προϊόντα όσο και από νοθευμένα που τροφοδο-

τούνται σε αυτές τις βάσεις δεδομένων αναφοράς, μπορεί να είναι ο λόγος για την  α-

ποτυχία ή την επιτυχία των βάσεων δεδομένων. Με σωστά δεδομένα, αυτές οι βάσεις 

δεδομένων και οι συσκευές μπορούν να δημιουργούν ακριβή προφίλ αυθεντικών προϊ-

όντων, ώστε να μπορούν να συγκριθούν με τα δείγματα προς ανάλυση (Popping, 

2019). Αντιστρόφως, προκύπτουν δεδομένα χαμηλής ποιότητας με αποτέλεσμα την α-

ναποτελεσματικότητα της βάσης δεδομένων. 
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5.1 Ανάλυση ισότοπων 

Μια τεχνικά προηγμένη μέθοδος για τον προσδιορισμό της γνησιότητας των τροφίμων 

είναι οι πυρηνικές τεχνικές, συμπεριλαμβανομένης της ανάλυσης σταθερών ισοτόπων 

και ιχνοστοιχείων, και προφίλ πτητικών οργανικών ενώσεων (βλέπε διάγραμμα 

8). Σταθερή ανάλυση ισοτόπων σε συνδυασμό με ανάλυση ιχνοστοιχείων μπορεί να 

είναι ένας πολύ ακριβής τρόπος σύνδεσης ενός τροφίμου προϊόν στο περιβάλλον ή την 

τοποθεσία όπου παρήχθη και το γεωργικές μεθόδους που χρησιμοποιήθηκαν κατά την 

παραγωγή του (FAO, 2021). 

 

Διάγραμμα 8: Περιεχόμενο ισότοπων υδρογόνου και οξυγόνου αυθεντικών χυμών φρούτων από την 

Τρανσυλβάνια (Magdas & Cristea, 2017) 

Ενώ αυτή η μέθοδος μπορεί να είναι πολύ ακριβής, είναι δαπανηρή και απαιτεί 

υψηλό επίπεδο εμπειρογνωμοσύνης. Όπως και με το απλούστερο φορητό συσκευές, τα 

αποτελέσματα είναι τόσο καλά όσο τα διαθέσιμα δεδομένα σύγκρισης σε βάσεις δεδο-

μένων αναφοράς (Kelly, et al., 2019). Το γεγονός ότι ένα ευρύ φάσμα συστατικών μπο-

ρεί να δοκιμαστεί ταυτόχρονα επιτρέπει τόσο τον στοχευμένο εντοπισμό όσο και το 

ποσοτικοποίηση δεκάδων ουσιών σε λίγα λεπτά. Το αποτέλεσμα της δοκιμής είναι ένα 

μοτίβο ουσιών που μπορούν εύκολα να συγκριθούν με άλλες φάσματα αναφοράς αυ-

θεντικών τροφίμων μέσω αυτόματων μεθόδων. Η επιτυχία της εφαρμογής αυτής της 

τεχνικής βασίζεται σε μεγάλο βαθμό στη διαθεσιμότητα βάσεων δεδομένων με επαρκή 

στοιχεία (Sobolev, et al., 2019). 

Μήλα 

Αχλάδια 

Σταφύλια 

Δαμάσκηνα 
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5.2 Τεχνολογία Blockchain 

Η τεχνολογία Blockchain δείχνει πρώιμη υπόσχεση για τη βελτίωση της ιχνηλασιμό-

τητας και διαφάνεια των αλυσίδων εφοδιασμού τροφίμων. Τα blockchains βοηθούν 

στην παροχή ενός αμετάβλητου αρχείου από την παραγωγή του προϊόντος μέχρι τα 

καταστήματα λιανικής πώλησης (FAO & ITU, 2019). Κάτι τέτοιο θα μπορούσε να εί-

ναι ιδιαίτερα χρήσιμο στην πρόληψη της νοθείας σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής 

αλυσίδας. Το πρόβλημα σχετικά με τα blockchains είναι ότι μπορούν να ελέγξουν μόνο 

τα ενδιάμεσα και το τελικό στάδιο της αλυσίδας εφοδιασμού και όχι το πρώτο, διότι 

δεν μπορούν να αποτρέψουν την δόλια παραποίηση των τροφίμων στο συγκεκριμένο 

στάδιο. 

Τα blockchains επίσης είναι ακριβά στη λειτουργία τους και για την κατα-

γραφή της συνολικής ιχνηλασιμότητας των τροφίμων, απαιτούν συνεργασία μεταξύ 

των blockchains όλων των εμπλεκόμενων εταιρειών (Kim & Laskowski, 2017). Ως εκ 

τούτου, τα blockchains δεν αποτελούν ιδανική μέθοδο για την καταπολέμηση της απά-

της στα τρόφιμα και των γενικότερων θεμάτων ιχνηλασιμότητας, αλλά όταν εφαρμό-

ζονται προσεκτικά και συνδυάζονται με επιθεωρήσεις για την επαλήθευση της ποιότη-

τας των αρχικών πληροφοριών, μπορούν να αυξήσουν την διαφάνεια των αλυσίδων 

εφοδιασμού και την εμπιστοσύνη των καταναλωτών. 

5.3 Αναλυτικές μέθοδοι για τον εντοπισμό απάτης σε τρόφιμα 

Η ανακάλυψη απάτης στα τρόφιμα αντιπροσωπεύει μια συνεχή πρόκληση κυρίως λόγω 

του μεγάλου φάσματος των τροφίμων που μπορούν να νοθευτούν και της ποικιλίας των 

μεθόδων που μπορεί να γίνει η νοθεία. Οι περισσότερες αναλυτικές μέθοδοι επικεντρώ-

νονται στην προσέγγιση του στόχου τους, μέσω του προσδιορισμό προεπιλεγμένων α-

ναλυτών. Ελέγχουν συγκεκριμένες ενώσεις δείκτη και την υπέρβαση των μέγιστων ο-

ρίων όταν εφαρμόζονται, ωστόσο οι νοθευτές των τροφίμων συχνά γνωρίζουν την αρχή 

λειτουργίας των μεθόδων ανίχνευσης και πώς μπορεί να αποφευχθεί ο εντοπισμός της 

απάτης τους π.χ. με απόκρυψη ή αλλαγή του τύπου των ουσιών που χρησιμοποιούνται 

για την νοθεία, ή με προσθήκη τους σε χαμηλότερη συγκέντρωση από το όριο ανίχνευ-

σης της μεθόδου ανάλυσης (McGrath, et al., 2018). Επιπλέον, υπάρχει μεγάλη πιθανό-

τητα να μην αποκαλυφθεί ένα νοθευμένο δείγμα όταν ο τύπος της παραποίησης δεν 

είναι γνωστός εκ των προτέρων. Αντίθετα, οι μη στοχευμένες αναλύσεις παρέχουν ένα 

λεπτομερές προφίλ (φάσμα, χρωματογράφημα, δακτυλικά αποτυπώματα κ.λπ.) του 

δείγματος που αναλύεται, το οποίο μπορεί να συγκριθεί με δείγματα αναφοράς σε 
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διάφορες βάσεις δεδομένων και με αυτόν τον τρόπο να καθοριστεί εάν τα δεδομένα 

του δείγματος ταιριάζουν με αυτά των προτύπων. Η ταυτοποίηση των ανιχνευόμενων 

ενώσεων σε ένα δείγμα προς ανάλυση μπορεί να πραγματοποιηθεί εφόσον είναι διαθέ-

σιμο σε κάποια βάση δεδομένων το προφίλ ενώσεων του αυθεντικού δείγματος. Στη 

συνέχεια, μπορεί να προσδιοριστεί εάν το δείγμα που αναλύθηκε λήφθηκε από αυθε-

ντικό ή νοθευμένο τρόφιμο (Kucharska-Ambrożej & Karpinska, 2020). 

Η αναλυτική απόδειξη γνησιότητας ή νοθείας είναι συνήθως πολύ απαιτητική, 

διότι στις περισσότερες περιπτώσεις δεν είναι γνωστός ο τρόπος και οι ουσίες με τις 

οποίες έχει νοθευτεί ένα τρόφιμο. Ορισμένες νοθεύσεις μπορούν να γίνουν αντιληπτές 

ακόμη και με αισθητηριακές δοκιμές όπως η μυρωδιά και η γεύση (Visciano & 

Schirone, 2021). Αλλά συνήθως αυτό είναι πολύ πιο περίπλοκο και έχει μεγαλύτερο 

κόστος διότι συνήθως απαιτεί εξειδικευμένους δοκιμαστές. 

5.3.1 Φασματομετρία μάζας αναλογίας ισοτόπων (IRMS) 

Αυτή η τεχνική χρησιμοποιείται για τον προσδιορισμό των λόγων των διαφορετικών 

ισότοπων. Συνήθως χρησιμοποιούνται τα ισότοπα άνθρακα (13C/12C), υδρογόνου 

(2H/1H), αζώτου (15N/14N), οξυγόνου (18O/16O) και θείου (34S/32S) (βλέπε διά-

γραμμα 9). Η σύγκριση με τα δείγματα αναφοράς επιτρέπει τον προσδιορισμό της γε-

ωγραφικής προέλευσης, κυρίως σε λαχανικά. Είναι επίσης δυνατό να γίνει διάκριση 

βιολογικών προϊόντων από συμβατικά παραγόμενα προϊόντα (π.χ. χοιρινό, βόειο 

κρέας, λαχανικά). Η αναλογία ισότοπων άνθρακα οδηγεί σε συμπεράσματα σχετικά με 

τη νοθεία του μελιού με σιρόπι καλαμποκιού ή ζαχαροκάλαμου. Είναι επίσης δυνατό 

να διακρίνει τη φυσική βανιλίνη από το λοβό βανίλιας από βιοτεχνολογικά ή συνθετικά 

παραγόμενη βανιλίνη (Tentamus Helvetia, 2020). 

 

Διάγραμμα 9: Συσχέτιση μεταξύ ισοτόπων άνθρακα και οξυγόνου σε αυθεντικά και εμπορικά δείγ-

ματα τεκίλας (Aguilar-Cisneros et al., 2002) 

ΕΜΠΟΡΙΚΑ 

ΑΥΘΕΝΤΙΚΑ 



63 

5.3.2 Φασματομετρία μάζας υψηλής ανάλυσης (HRMS) 

Η φασματομετρία μάζας υψηλής ανάλυσης, συνήθως σε συνδυασμό με υγρή χρωμα-

τογραφία, επιτρέπει επίσης την ανάλυση μεγάλου αριθμού διαφορετικών ουσιών του 

δακτυλικού αποτυπώματος ενός δείγματος. Η σύγκριση με τα δείγματα αναφοράς πα-

ρέχει εικόνα για πιθανή νοθεία του προϊόντος. Επιπλέον, είναι δυνατό να εντοπιστούν 

δείκτες νοθείας που μπορεί στη συνέχεια να μεταφέρονται στην κλασική τριπλή τετρα-

πολική φασματομετρία μάζας (LC-MS/MS) . Προς το παρόν η HRMS χρησιμοποιείται 

πρωτίστως για το μέλι, αλλά μπορεί να χρησιμοποιηθεί και για φρούτα και έλαια 

(Tentamus Helvetia, 2020). 

 

5.3.3 «Κλασική» φασματομετρία μάζας (GC-MS, LC-MS) 

Αυτή η τεχνική έχει ήδη καθιερωθεί για την ανάλυση υπολειμμάτων και ρύπων, όπως 

φυτοφαρμάκων, αντιβιοτικών και αλκαλοειδών πυρρολιζιδίνης. Ωστόσο, είναι ιδανική 

και για την ανίχνευση δεικτών νοθείας που έχουν αναγνωριστεί προηγουμένως με 

χρήση κάποιας μη στοχευμένης προσέγγιση, όπως το HRMS, με υψηλή ευαισθησία σε 

υψηλή απόδοση δείγματος. Συνεπώς μπορούν να ελεγχθούν διάφορες παράμετροι με 

αυτήν την τεχνική με στοχευμένη ανάλυση. Η παρουσία ή η υπέρβαση μιας καθορι-

σμένης τιμής υποδηλώνει νοθεία. Για παράδειγμα για την κανέλα η παράμετρος κου-

μαρίνης παρέχει ένδειξη για την προέλευση. Επιπλέον, δείκτες για πρόσθετα σιροπιού 

ζάχαρης στο μέλι, αναλύονται επίσης. Αυτή η λίστα φυσικά δεν είναι πλήρης. Ανάλογα 

με το προϊόν, χρησιμοποιούνται άλλες μέθοδοι και διαφορετικές τεχνολογίες 

(Tentamus Helvetia, 2020). 

 

5.3.4 Φασματοσκοπία υπέρυθρου μετασχηματισμού Fourier (FT-IR)  

Αυτή η τεχνική μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί για δημιουργήσει ένα «δακτυλικό 

αποτύπωμα». Μια βάση δεδομένων με διαφορετικά αυθεντικά δείγματα αναφοράς 

χρησιμοποιείται για σύγκριση. Οι αποκλίσεις από τα δείγματα αναφοράς υποδηλώνουν 

νοθεία. Είναι επίσης δυνατό να ποσοτικοποιηθεί η ταυτοποίηση ουσίες. Η μέθοδος FT-

IR χρησιμοποιείται κυρίως στην ανάλυση του γάλακτος (Tentamus Helvetia, 2020). 

 

5.3.5 Χρωματογραφία 

Μεταξύ των αναλυτικών τεχνικών ανίχνευσης νόθευσης η υγρή χρωματογραφία υψη-

λής απόδοσης (HPLC) είναι η πιο ευρέως χρησιμοποιούμενη τεχνική. Αναπτύχθηκε τη 
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δεκαετία του 1960 ως βελτίωση σε σχέση με την υγρή χρωματογραφία στήλης, και έχει 

εφαρμοστεί στις αναλύσεις μη πτητικών ενώσεων. Είναι σήμερα η πιο δημοφιλής τε-

χνική ανάλυσης τροφίμων που αναγνωρίζεται για την ευρεία καταλληλότητά της και 

την υψηλή ακρίβειά της σε ποιοτικές και ποσοτικές αναλύσεις (Santos & Beatriz, 

2017).  

Η HPLC μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως εργαλείο ελέγχου της ποιότητας καθώς 

μπορεί να διαχωρίσει διάφορα χημικά συστατικά από μείγματα. Χρησιμοποιείται επί-

σης για την ανίχνευση νοθείας (βλέπε διάγραμμα 10). Η νοθεία του ελαιολάδου με λάδι 

φουντουκιού (Blanch et al.,1998), μαρμελάδες κυδωνιού με πουρέ μήλου ή πουρέ α-

χλαδιού (Silva, et al., 2000), οι χυμοί εσπεριδοειδών με πολυμεθοξυλιωμένες φλαβόνες 

(Mouly et al., 1998), οι φαινολικές χρωστικές σε λικέρ μαύρου τσαγιού (McDowell et 

al., 1995), τα ισομερή προλίνης και τα αμινοξέα στα κρασιά (Calabrese et al., 1995) 

είναι μερικά από τα παραδείγματα όπου η νοθεία ανιχνεύτηκε με χρήση HPLC. Οι 

φαινολικές ενώσεις είναι σαφώς οι πιο μελετημένες κατηγορίες ενώσεων σε προϊόντα 

διατροφής φυτικής προέλευσης τα τελευταία χρόνια. Ωστόσο, ενώσεις όπως πεπτίδια, 

αμινοξέα, σάκχαρα, οργανικά οξέα, καροτενοειδή, τοκοφερόλες, και ακόμη και διάφο-

ροι μη αναγνωρισμένοι μεταβολίτες χρησιμοποιήθηκαν επίσης ως βιοδείκτες της αυ-

θεντικότητας των τροφίμων (Bansal et al., 2017). 

 

Διάγραμμα 10: Προφίλ σακχάρων μελιού (Η1) σε σχέση με προφίλ σακχάρων νοθευμένου μελιού με 

20% σιρόπι αμύλου (Η1+20%CS) (Morales, et al., 2008). 

Η αέρια χρωματογραφία (GC) χρησιμοποιείται για τον διαχωρισμό πτητικών 

οργανικών ενώσεων. Σε συνδυασμό με την φασματοσκοπία μάζας (MS) και την φα-

σματοσκοπία υπερύθρων μετασχηματισμού Fourier (FTIR) χρησιμοποιούνται ευρέως 

για την ανίχνευση νοθευμένων τροφίμων καθώς δεν αποτελούν καταστροφικές τεχνι-

κές σε σχέση με το δείγμα. Από την εισαγωγή της στις αρχές της δεκαετίας του 1950, 

η αέρια χρωματογραφία είναι γνωστή σχετικά με την ευαισθησία της, την σταθερότητά 
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της και την υψηλή της απόδοση στην ανάλυση δειγμάτων τροφίμων (Santos & Beatriz, 

2017).  

Η αέρια χρωματογραφία είναι μια από τις τεχνικές διαχωρισμού που χρησιμο-

ποιούνται για τον χαρακτηρισμό του πτητικού κλάσματος τροφίμων (άρωμα και 

γεύση), αναγνωρίζοντας και ποσοτικοποιώντας αρκετούς οργανικούς ρύπους και υπο-

λείμματα σε σύνθετα δείγματα τροφίμων, ανάλυση και χαρακτηρισμό λίπους (λιπαρά 

οξέα χαμηλής αλυσίδας, μεθυλεστέρες λιπαρών οξέων (FAME), τριγλυκερίδια, στερό-

λες, κ.λπ.), επαλήθευση της συμμόρφωσης με τα πρότυπα ποιότητας και τις απαιτήσεις 

ασφάλειας και την πιστοποίηση της σύνθεσης και προέλευσης ορισμένων τροφίμων 

(Luykx & van Ruth, 2008); Cordero et al., 2012). Η αέρια χρωματογραφία συνήθως 

χρησιμοποιείται στην ανάλυση μη πολικών ενώσεων, αλλά πολικές ενώσεις μπορούν 

επίσης να αναλυθούν υπό προϋποθέσεις (Michael, 2011). 

 

Διάγραμμα 11: Προφίλ σακχάρων σιροπιού αγαύης (αριστερά) και προφίλ σακχάρων νοθευμένου σι-

ροπιού αγαύης (δεξιά) (Willems & Low, 2012) 

Η αέρια χρωματογραφία χρησιμοποιείται γενικά για τη διάκριση μεταξύ δια-

φορετικών ποικιλιών του ίδιου προϊόντος, για την ανίχνευσης νοθείας με κάποια οργα-

νική ένωση και για την ταυτοποίηση των τροφίμων (βλέπε διάγραμμα 11). Έχει χρησι-

μοποιηθεί επίσης για τη διαφοροποίηση οίνων από ίδιες περιοχές. Πτητικές ενώσεις 

όπως η 1-προπανόλη, η 2-μεθυλ-1-προπανόλη, η 2-προπεν-1-όλη και η 3-μεθυλ-1-βου-

τανόλη σε οίνους μετρήθηκαν και ποσοτικοποιήθηκαν με αέρια χρωματογραφία, πα-

ρέχοντας 30 φυσικοχημικές παραμέτρους που μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως πρό-

τυπα (Nogueira & Nascimento, 1999). 

5.3.6 Φασματοφωτομετρία 

Μέθοδοι όπως η ευαίσθητη φασματοφωτομετρία, η διαφορική φασματοφωτομετρία 

και η φασματοφωτομετρία με χρήση χημειομετρίας (Sorouraddin et al., 2015) μπορούν 
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να χρησιμοποιηθούν για την αποκάλυψη της νοθείας σε ποτά, είδη ζαχαροπλαστικής, 

μπαχαρικά, γάλα, ελαιόλαδο, μαρμελάδες και γλυκά. 

Η μέτρηση της απορρόφησης στα 270 nm μπορεί να χρησιμοποιηθεί για την 

ανίχνευση νοθείας εξαιρετικού παρθένου ελαιολάδου με την προσθήκη εξευγενισμέ-

νου ελαιολάδου ή άλλων φυτικών ελαίων. Η μέθοδος είναι απλή, γρήγορη, χαμηλού 

κόστους και εξαιρετικά κατάλληλη για επιτόπια μέτρηση. Ο συνδυασμός φασματοφω-

τομετρικών μεθόδων με άλλες αναλυτικές τεχνικές ενισχύει τις δυνατότητές τους όσον 

αφορά την ανίχνευση νοθευμένων τροφίμων. Φασματοφωτομετρικές μέθοδοι σε συν-

δυασμό με χρωματογραφία λεπτής στιβάδας (TLC) (Bachalla, 2016) εφαρμόστηκαν 

για τον εντοπισμό νοθείας γλυκών και μαρμελάδων με συνθετικές χρωστικές. 

Η μέθοδος Kjeldahl χρησιμοποιήθηκε σε συνδυασμό με φασματοφωτομετρι-

κές μεθόδους για την αξιολόγηση της ανίχνευσης νοθευμένου γάλακτος με ενώσεις 

πλούσιες σε άζωτο όπως η μελαμίνη, το θειικό αμμώνιο ή η ουρία (De Lourdes Mendes 

Finete et al, 2013). Οι τυπικές μέθοδοι (Kjeldahl) αποτυγχάνουν στην ταυτοποίηση της 

νοθείας με ενώσεις αζώτου και οι κλασικές φασματοφωτομετρικές μέθοδοι ανίχνευσης 

πρωτεΐνης δεν παρουσιάζουν ικανοποιητική ευαισθησία. Συνδιαστικά, οι προτεινόμε-

νες μέθοδοι ήταν σε θέση να αναγνωρίσουν το άζωτο που προστίθεται στο γάλα και/ή 

στον ορό γάλακτος ουρία (De Lourdes Mendes Finete et al, 2013). Οι φασματοφωτο-

μετρικές τεχνικές γενικά έχουν περιορισμένη εφαρμογή και συχνά, πρέπει να συνδυά-

ζονται με άλλες αναλυτικές τεχνικές προκειμένου να εξάγονται ορθά συμπεράσματα 

σχετικά με την νοθεία των τροφίμων. 

5.3.7 Ενζυματικές αναλύσεις  

Η ανίχνευση ορισμένων χαρακτηριστικών ενζύμων σε ορισμένα τρόφιμα, έχει εφαρ-

μογή στον εντοπισμό νοθειών στα συγκεκριμένα τρόφιμα. Τα α συγκεκριμένα ένζυμα 

ανιχνεύονται με χρήση βιοαισθητήρων. Η Διεθνής Ένωση Χημείας (IUPAC) ορίζει τον 

βιοαισθητήρα ως «μια συσκευή που χρησιμοποιεί συγκεκριμένες βιοχημικές αντιδρά-

σεις που προκαλούνται από απομονωμένα ένζυμα, ανοσοσυστήματα, ιστούς, οργανίδια 

ή ολόκληρα κύτταρα για την ανίχνευση χημικών ενώσεων συνήθως με ηλεκτρικά, θερ-

μικά ή οπτικά σήματα» (Wilkinson, 1997).  

Οι βιοαισθητήρες με τις περισσότερες εφαρμογές στην ανίχνευση μολυσματι-

κών ουσιών, νοθείας τροφίμων ή παθογόνων παραγόντων ανιχνεύουν αντισώματα, 

νουκλεϊκά οξέα και ένζυμα ως στοιχείο βιοαναγνώρισης. Περιστασιακά, άλλες 
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πρωτεΐνες, ιοί ή βακτηριοφάγοι εφαρμόζονται στους βιοαισθητήρες (Griesche & 

Baeumner, 2020). 

Τα ένζυμα χρησιμοποιούνται ευρέως ως δείκτες σε ανοσοπροσδιορισμούς για 

την κατάλυση χημικών αντιδράσεων που έχουν ως αποτέλεσμα τον σχηματισμό έγ-

χρωμων ή φθοριζόντων βαφών ή ηλεκτροχημικά ενεργών μορίων δεικτών. Επιπλέον 

τα ένζυμα μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως στοιχεία βιοαναγνώρισης. Εδώ, τα ένζυμα 

μπορούν να χρησιμοποιηθούν ως στοιχείο βιοαναγνώρισης ειδικού στόχου για την ά-

μεση ανίχνευση ενός ενζυματικού υποστρώματος. Από την άλλη πλευρά, τα ένζυμα 

μπορούν να χρησιμοποιηθούν για την μη ειδική ανίχνευση πολυάριθμων ανασταλτικών 

μορίων παρακολουθώντας την ενζυμική δραστηριότητα (Griesche & Baeumner, 2020). 

5.3.8 Γυρεοσκοπική ανάλυση 

Η ανάλυση γύρης του μελιού, ή αλλιώς μελισσοπαλινολογία, έχει μεγάλη σημασία για 

τον ποιοτικό έλεγχο του μελιού. Το μέλι περιλαμβάνει πάντα πολλούς κόκκους γύρης 

(κυρίως από τα είδη φυτών που τροφοδοτούνται οι μέλισσες που παράγουν το μέλι) 

και στοιχεία μελιτώματος (όπως σπόρια μυκήτων) που παρέχουν συνολικά ένα καλό 

δακτυλικό αποτύπωμα του περιβάλλοντος προέλευσης του μελιού. Η ανάλυση της γύ-

ρης μπορεί επομένως να είναι χρήσιμο εργαλείο για τον προσδιορισμό και τον έλεγχο 

της γεωγραφικής και βοτανικής προέλευσης των μελιών και ακόμη και αν γίνονται 

επίσης αισθητηριακές και φυσικοχημικές αναλύσεις, είναι απαραίτητη για σωστή διά-

γνωση βοτανικής προέλευσης. Επιπλέον, η ανάλυση της γύρης παρέχει ορισμένες ση-

μαντικές πληροφορίες σχετικά με την εξαγωγή και την διήθηση του μελιού (Russmann, 

1998), σχετικά με ορισμένα είδη νοθείας (Kerkvliet et al., 1995) και σχετικά με θέματα 

υγιεινής όπως η μόλυνση με ορυκτή σκόνη, αιθάλη ή κόκκους αμύλου (Louveaux et 

al., 1978) (βλέπε εικόνα 12).  

Εικόνα 12: Γυρεόκοκκοι καστανιάς και σπόρια μυκήτων σε ίζημα ανοιξιάτικου πευκόμε-

λου (αριστερά) και γυρεόκοκκοι πεύκου (δεξιά) (Παχής, 2015) 
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   Η μελισσοπαλινολογία ήταν ένας πρώιμος κλάδος της παλυνολογίας (μελέτη γύρης 

και σπορίων). Οι πρώτες της εφαρμογές στα τέλη του 19ου αιώνα από τον Pfister, και 

οι μελέτες που πραγματοποίησε ο Zander συνέβαλαν στην οικοδόμηση της επιστημο-

νικής βάσης αυτής της αναλυτικής τεχνικής. Μια μέθοδος μελισσοπαλινολογίας εκπο-

νήθηκε και προτάθηκε από τη Διεθνή Επιτροπή για τη Βοτανική Μελισσών (ICBB) 

και δημοσιεύτηκε το 1978 (Louveaux et al., 1978). 

Παρόλο που αυτή η μέθοδος έχει ελλείψεις και έχουν γίνει και προτάσεις σχε-

τικά με την βελτίωση της ακρίβειας της ανάλυσης, τόσο για την αναγνώριση των τύπων 

γύρης όσο και για την ακρίβεια της στις αντίστοιχες τιμές, παραμένει μια καλά καθιε-

ρωμένη μέθοδος στα περισσότερα ευρωπαϊκά εργαστήρια που πραγματοποιούν ανα-

λύσεις σε μέλια και θεωρείται επαρκής για τον πρακτικό σκοπό της επαλήθευσης εάν 

το φάσμα της γύρης συμμορφώνεται με τη δηλωμένη βοτανική και γεωγραφική προέ-

λευση ενός δείγματος μελιού (Von Der Ohe et al., 2004). 

Δεδομένου ότι πολλά εργαστήρια υιοθέτησαν κάποιες δευτερεύουσες αλλαγές 

στην αρχική μέθοδο, η ανάγκη για εναρμόνιση, εφαρμογή και επικύρωση αυτής της 

μεθόδου συζητήθηκε στις συναντήσεις της διεθνούς επιτροπής μελιού (1998, 1999). 

Οργανώθηκε μια ομάδα εργασίας, προκειμένου να επεξεργαστεί μερικές περαιτέρω 

λεπτομέρειες σχετικά με τη μέθοδο, προκειμένου να ελαττωθεί μέρος της μεταβλητό-

τητας που προκύπτει από τον τρόπο προετοιμασίας του δείγματος στον αριθμό των 

κόκκων που μετρήθηκαν. 

5.3.9 Μέθοδοι βασιζόμενοι στο DNA  

Η εφαρμογή μεθόδων που βασίζονται στο DNA για τον έλεγχο ταυτότητας τροφίμων 

έχει κερδίσει πολύ περισσότερη προσοχή όσον αφορά την ασφάλεια και την ποιότητα 

των τροφίμων. Η ανάπτυξη και εφαρμογή μοριακών μεθόδων αποκαλύπτουν λανθα-

σμένη επισήμανση ή αντικατάσταση ενός συστατικού υψηλής αξίας με κάποιο φθηνό-

τερο συστατικό. Τέτοιες τεχνικές χαρακτηρίζονται από υψηλή ευαισθησία, επαναλη-

ψιμότητα και αναπαραγωγιμότητα. Λόγω της υψηλής εξειδίκευσης του DNA, πολύ-

πλοκα μείγματα μπορούν να αναλυθούν και να διαφοροποιηθούν (Ortea et al., 2017). 

Η αναγνώριση ειδών σε τρόφιμα φυτικής προέλευσης επικεντρώνεται κυρίως 

στην ανίχνευση αλλεργιογόνων (Mafra et al., 2007). Με στόχο την ανίχνευση αλλερ-

γιογόνου πρωτεΐνης σε ένα τρόφιμο, έχουν αναπτυχθεί μέθοδοι βασισμένες στο DNA, 

που στοχεύουν οποιοδήποτε συγκεκριμένο γονίδιο DNA των αντίστοιχων φυτικών ει-

δών. Ιδιαίτερη προσπάθεια έχει γίνει στον εντοπισμό και στην ποσοτικοποίηση 



69 

χαμηλών επιπέδων φουντουκιού, φιστικιού και σέλινου τα οποία προκαλούν αλλεργίες 

σε ορισμένους καταναλωτές σε πολύ μικρές συγκεντρώσεις με μεθόδους που βασίζο-

νται στην PCR (Stephan & Vieths, 2004, Hupfer, et al., 2007, Piknová, et al., 2008). 

Εκτός από τον ποιοτικό προσδιορισμό απαιτείται επίσης ποσοτικός προσδιο-

ρισμός στην ανίχνευση της γνησιότητας των τροφίμων όταν ένα τρόφιμο ή μία ζωο-

τροφή περιέχει συστατικά που προέρχονται από ένα πιθανώς γενετικά τροποποιημένο 

φυτό, όπως π.χ το βαμβάκι, το καλαμπόκι, η ελαιοκράμβη, η πατάτα, η σόγια κ.λπ. Τα 

γενετικά τροποποιημένα συστατικά πρέπει να επισημαίνονται εάν το περιεχόμενο υ-

περβαίνει το 0,9% στην περίπτωση εγκεκριμένων ΓΤΟ και το 0,5% στις περιπτώσεις 

μη εγκεκριμένων ΓΤΟ. Η PCR πραγματικού χρόνου είναι η μόνη έγκυρη μέθοδος που 

εφαρμόζεται για τη διατήρηση της ρύθμισης των ΓΤΟ στην ΕΕ και τις γενικές απαιτή-

σεις. Η επικύρωση των αναλυτικών πρωτοκόλλων, καθορίζεται από την ΕΕ. Η ποσο-

τικοποίηση ενός ΓΤΟ βασίζεται στον ποσοτικό προσδιορισμό της γενετικής αλληλου-

χίας του συγκεκριμένου ΓΤΟ και η ποσοτικοποίηση της ενδογενούς αλληλουχίας ανα-

φοράς του αντίστοιχου συστατικού (Marmiroli, et al., 2008). Παρομοίως, έχουν περι-

γραφεί δοκιμασίες multiplex PCR για ανίχνευση ΓΤΟ ταυτόχρονα και ένα εμπορικό 

κιτ το οποίο έχει αναπτυχθεί από την εταιρεία Eppendorf Array Technologies, που συν-

δυάζει multiplex PCR και υβριδισμό μικροσυστοιχιών. Η εφαρμογή μεθόδων με βάση 

το DNA για την ανίχνευση ΓΤΟ σε τρόφιμα και τα προϊόντα ζωοτροφών έχουν αξιο-

λογηθεί από τους Marmiroli et al. (2008). 

Η ταυτοποίηση φυτικών ειδών με μεθόδους που βασίζονται σε DNA έχει επί-

σης πραγματοποιηθεί για τον έλεγχο της ταυτότητας δημητριακών, οσπρίων και ελαι-

ολάδου (Mafra et al. 2008). Η διαφοροποίηση αρκετών ελαιοπαραγωγικών φυτών που 

μπορεί να είναι πιθανοί νοθευτές του ελαιολάδου έχει επιτευχθεί επιτυχώς με πολυμορ-

φισμό μονόκλωνης διαμόρφωσης PCR (PCR-SSCP) που στοχεύει τα γονίδια DNA των 

φυτών (Spaniolas, et al., 2008; Wu, et al., 2011). Εκτός από την αναγνώριση των ειδών, 

για τον παραγωγό και τον καταναλωτή ελαιολάδου ιδιαίτερο ενδιαφέρον παρουσιάζει 

και η ποικιλιακή σύνθεση και έχει βρεθεί στο επίκεντρο πολλών μελετών, μεταξύ των 

οποίων και σε ένα τεράστιο διεθνές έργο (OLIV-TRACK EU project) στο οποίο δια-

φορετικές ποικιλίες ελιάς διακρίθηκαν και αναγνωρίστηκαν με μεθόδους που βασίζο-

νται στο DNA (Agrimonti, et al., 2011, Costa, et al., 2012).  

Παρά την ευρεία εφαρμογή των μεθόδων που βασίζονται στο DNA  σε τρό-

φιμα φυτικής προέλευσης, η κύρια εφαρμογή αυτών των μεθόδων επικεντρώνεται κυ-

ρίως στη διάκριση των ζωικών ειδών εμπορικού ενδιαφέροντος, για να αποφευχθεί η 
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δόλια προσθήκη ειδών χαμηλότερης αξίας. Η αναγνώριση των ζωικών ειδών στον το-

μέα των τροφίμων με μεθόδους που βασίζονται στο DNA έχει επανεξεταστεί εκτενώς 

για προϊόντα κρέατος που προέρχονται από οικόσιτα ζώα και θηράματα (Ballin, 2010, 

Montowska & Pospiech, 2010, (Fajardo, et al., 2010), για θαλασσινά (Rasmussen, et 

al., 2010) και για γαλακτοκομικά προϊόντα (De La Fuente & Juárez, 2005). 

Για τον προσδιορισμό της αυθεντικότητας των συγκεκριμένων τροφίμων 

πραγματοποιείται ανάλυση πυρηνικού, μιτοχονδριακού και πλαστιδικού DNA και έ-

χουν στοχοποιηθεί· τα γονίδια 12S rRNA και 16S rRNA του ριβοσωμικού DNA, το 

γονίδιο του κυτοχρώματος Β (cytb) και το γονίδιο της οξειδάσης Ι του κυτοχρώματος 

c (COI) (βλέπε σχήμα 1). Στα συγκεκριμένα είδη υπάρχει ριβοσωμικό και μιτοχον-

δριακό DNA σε υψηλούς αριθμούς αντιγράφων που αυξάνουν την ευαισθησία και 

μειώνουν το όριο ανίχνευσης της ανάλυσης. 

 

Σχήμα 1: Θεωρητικά καθορισμένα μεγέθη θραυσμάτων που λαμβάνονται κατά την κοπή ενός θραύσμα-

τος 359 bp του μιτοχονδριακού γονιδίου cytb σε κρέατα βοείου κρέατος, χοιρινού, κοτόπουλου και γα-

λοπούλας με τα περιοριστικά ένζυμα HaeIII, MboI και HinfI. Όπου MP: δείκτης μοριακού βάρους ο 

οποίος αντιστοιχεί σε 1 για βοδινό κρέας, 2 για χοιρινό κρέας, 3 για κοτόπουλο και 4 για γαλοπούλα 

(Ortea, et al., 2017). 

Οι μέθοδοι που βασίζονται στην PCR μπορούν να χωριστούν σε δύο ομάδες: 

αυτές που στοχεύουν πολλούς τόπους και αυτά που ενισχύουν έναν μόνο τόπο. Στην 

πρώτη περίπτωση, περιλαμβάνονται τεχνικές όπως το τυχαία ενισχυμένο πολυμορφικό 

DNA (RAPD) και οι απλές επαναλήψεις ακολουθιών (SSR) και τα δακτυλικά 
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αποτυπώματα αποκτώνται με όμοια σχέδια ενίσχυσης η διάκριση των οποίων μπορεί 

να πραγματοποιηθεί σε σύγκριση με δείγματα αναφοράς. Αυτές οι μέθοδοι έχουν το 

πλεονέκτημα ότι δεν απαιτούν εκ των προτέρων γνώση των αλληλουχιών DNA, αλλά 

δεν είναι εφαρμόσιμες σε μείγματα διαφορετικών ειδών και σε εξαιρετικά αποικοδο-

μημένο DNA. Στη δεύτερη ομάδα, επιλέγεται και ενισχύεται ένας συγκεκριμένος βιο-

δείκτης DNA, του οποίου η αλληλουχία DNA είναι γνωστή με την εφαρμογή ειδικών 

ή γενικών εκκινητών. Στη συνέχεια, τα προϊόντα διαφοροποιούνται λόγω της μεταβλη-

τότητας των αλληλουχιών DNA τους και της παρουσίας πολυμορφισμών ενός νουκλε-

οτιδίου (SNPs) με μεθόδους όπως μονόκλωνος πολυμορφισμός διαμόρφωσης (SSCP), 

πολυμορφισμός περιοριστικού μήκους θραύσματος (RFLP), ή υβριδισμός DNA σε συ-

γκεκριμένους ανιχνευτές. Τα πλεονεκτήματα της εργασίας με βιοδείκτη DNA είναι ότι 

μπορεί να πραγματοποιηθεί ανάλυση μειγμάτων, καθώς και σε PCR πραγματικού χρό-

νου που επιτρέπει την ποσοτική αξιολόγηση της νοθείας σε ένα τρόφιμο. 

Για θερμικά επεξεργασμένα τρόφιμα λόγω του ότι οι πρωτεΐνες είναι συχνά 

υποβαθμισμένες ή μετουσιωμένες, προτιμούνται ορισμένες μέθοδοι  που βασίζονται 

σε πρωτεΐνες, όπως η SDS-PAGE,και η ELISA. Ωστόσο μερικές φορές δεν είναι σε 

θέση να διαφοροποιήσουν στενά συνδεδεμένα είδη λόγω διασταυρούμενης αντιδρα-

στικότητας.  

Μια γρήγορη και ευαίσθητη μέθοδος που συνδυάζει πολλαπλή PCR βασι-

σμένη σε μιτοχονδριακή με ηλεκτροφόρηση πηκτής αναπτύχθηκαν από τους Bo, et al., 

(2015) που αποσκοπεί στον εντοπισμό φθηνότερου κρέατος πουλερικών όπως κοτό-

πουλο, πάπια, και χήνα σε ωμό και επεξεργασμένο βόειο κρέας, χοιρινό και πρόβειο 

κρέας και σε κρέας ορτυκιών. 

Ο γραμμωτός κώδικας DNA έχει ήδη γνωρίσει μεγάλη επιτυχία σχετικά με 

τον εντοπισμό των τροφίμων και είναι μια πολλά υποσχόμενη και δυνητικά πολύ ακρι-

βής μέθοδος για τον εντοπισμό των ειδών και τον εντοπισμό περιπτώσεων απάτης σε 

τρόφιμα από υποκατάσταση. Για την ταυτοποίηση ψαριών, το barcoding του DNA λει-

τουργεί με τη χρήση γενετικής αλληλουχίας μιτοχονδριακού DNA για την αναγνώριση 

των ψαριών που ανήκουν σε ένα συγκεκριμένο είδος. Αυτή η πολύ χρήσιμη μέθοδος 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί τόσο στα ωμά όσο και στα μαγειρεμένα προϊόντα (Reilly, 

2018). 

Οι έρευνες στην Ασία σχετικά με την χρήση γραμμωτού κώδικα DNA έχουν 

αναφέρει περιπτώσεις λανθασμένης επισήμανσης των ψαριών. Σε έρευνα ιατροδικα-

στικών ψαριών που πραγματοποιήθηκε στη Μαλαισία το 2016, το 16% των ωμών, 
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κατεψυγμένων ή εμπορικά μεταποιημένων ψαριών διαπιστώθηκε ότι έχει λανθασμένη 

σήμανση (Chin Chin, et al., 2016). Μελέτες στην Κίνα σχετικά με την χρήση γραμμω-

τού κώδικα DNA αποκάλυψε επίσης ευρεία λανθασμένη επισήμανση ψαριών στην ε-

θνική αγορά (Xiong, et al., 2016). Μια μελέτη για την αυθεντικότητα των ψαριών στην 

κινεζική αγορά διαπίστωσε ότι το 53,2% των ψαριών είχαν λανθασμένη σήμανση και 

εμπορικά είδη υποκατεστημένα με είδη χαμηλής αξίας (Wen, et al., 2015). Ομοίως, μια 

έρευνα για την αυθεντικότητα των ψαριών στην επαρχία Ταϊβάν της Κίνας έδειξαν ότι 

το 70% των δειγμάτων είχαν λάθος σήμανση (Chang, et al., 2016). 

Σε μία μελέτη αναπτύχθηκε μια γρήγορη και φθηνή δοκιμασία προκειμένου να βρε-

θούν οι ειδικοί για το είδος δείκτες γραμμωτού κώδικα για την ταυτοποίηση του νωπού 

και επεξεργασμένου λυθρινιού (Pagellus erythrinus) και για την πρόληψη και διαχεί-

ριση της υποκατάστασης του συγκεκριμένου ψαριού με άλλα είδη, όπως το Pagellus 

acarne, το Pagellus bellottii και το Pagrus pagrus (βλέπε εικόνα 13). Περαιτέρω με-

λέτη έδειξε ότι ήταν δυνατό να σχεδιαστούν ειδικοί εκκινητές για τα είδη στα γονίδια 

NAD2 και NAD5 για την άμεση ταυτοποίηση ειδών χωρίς αλληλουχία (Ceruso, et al., 

2021). Συγκεκριμένα, βρέθηκε ότι το γονίδιο NAD2 αποκάλυψε την καταλληλότητά 

του ως ειδικού δείκτη γραμμωτού κώδικα για την ταυτοποίηση της συναγρίδας (Dentex 

dentex). Μια τέτοια εφαρμοσμένη μέθοδος ήταν απλή, γρήγορη και αξιόπιστο για συ-

νηθισμένη ανάλυση υψηλής απόδοσης. 

Μία άλλη μοριακή βιολογική μέθοδος είναι και η αλληλουχία επόμενης γενιάς 

(NGS) η οποία καθιστά δυνατή την ανάλυση του DNA που υπάρχει σε μείγματα και, 

συγκρίνοντάς το με μια βάση δεδομένων, τον προσδιορισμό του γένους ή ακόμα και 

Εικόνα 13: Εφαρμογή γραμμωτού κώδικα DNA σε αλυσίδα παραγωγής και διακίνησης ψα-

ριών (Thai Union, 2017) 
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του είδους από τα οποία προέρχεται το DNA. Αυτή η μέθοδος βρίσκει εφαρμογή στον 

προσδιορισμό της γνησιότητας του κρέατος και των λαχανικών. Επίσης χρησιμοποιεί-

ται για τον προσδιορισμό της νοθείας της ρίγανης με άλλα φυτά (φύλλα ελιάς, σουμάκ, 

και τα λοιπά.). Μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί και για περισσότερο πολύπλοκα μείγ-

ματα βοτάνων όπως καρυκεύματα, ανάμεικτο τσάι και βιολογικά βότανα (Tentamus 

Helvetia, 2020). 

5.3.10 ELISA  

Ορισμένες γρήγορες μέθοδοι για τον έλεγχο ταυτότητας τροφίμων είναι οι ανοσοδοκι-

μές, που χρησιμοποιούνται ευρέως λόγω της δυνατότητας επεξεργασίας μεγάλου αριθ-

μού δειγμάτων σε σύντομο χρονικό διάστημα, αλλά και για την εύκολη εφαρμογή τους 

από μη εξειδικευμένους χειριστές, καθώς και το προσιτό κόστος τους. 

Μεταξύ των ανοσολογικών τεχνικών, η ELISA είναι η πλέον χρησιμοποιού-

μενη μορφή ανοσοαναλύσεων στην ανίχνευση νόθευσης και τα πλεονεκτήματά της συ-

μπεριλαμβάνουν μεταξύ άλλων υψηλή ευαισθησία, ευκολία στη χρήση, αξιοπιστία, χα-

μηλό κόστος και γρήγορη εφαρμογή σε σχέση με άλλες τεχνικές (Bottero, et al., 2002, 

Popelka, et al., 2002). 

Η ανάλυση ELISA αναπτύχθηκε για την ανίχνευση και την ποσοτικοποίηση 

της νοθείας του κατσικίσιου γάλακτος με αγελαδινό. Στη συνέχεια παρατηρήθηκε ότι 

η ELISA μπορεί να χρησιμοποιηθεί με επιτυχία για τον προσδιορισμό της νοθείας των 

δειγμάτων γάλακτος. Συνεπώς τα κιτ ELISA βοηθούν κατά την τακτική επιθεώρηση 

του γάλακτος (Xue, et al., 2010). Η μέθοδος έχει και εφαρμογή στην ανίχνευση της 

μελαμίνης σε τρόφιμα (FSSAI, 2008). Επιπλέον, η ELISA μπορεί επίσης να παραχθεί 

σε μορφές που είναι συμβατές με το βιομηχανικό περιβάλλον επεξεργασίας τροφίμων. 

Έχει επίσης εφαρμογή και στον προσδιορισμό της αυθεντικότητας του κρέατος (βλέπε 

εικόνα 15) 

Προβλήματα μπορούν να προκύψουν από τη διασταυρούμενη αντιδραστικό-

τητα, η οποία μπορεί να δώσει ψευδώς θετικά αποτελέσματα. Σε σχετική μελέτη, προ-

κλήθηκε μια διασταυρούμενη αντίδραση μεταξύ αγελαδινών και βουβαλίσιων ανοσο-

σφαιρινών σε δείγματα πειραματικά νοθευμένου τυριού από βουβαλίσιο γάλα με αγε-

λαδινό γάλα και αναλύθηκε με ELISA. Τα δείγματα εξετάστηκαν επίσης με άλλες τρεις 

μεθόδους (ισοηλεκτρική εστίαση, ανοσοπροσδιορισμό πλευρικής ροής και RT-PCR) 

που έδειξαν καλύτερη διαγνωστική απόδοση και καλή συμφωνία μεταξύ όλων των συ-

γκρινόμενων τεχνικών (Di Febo, et al., 2020). 
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Εικόνα 14: Ανίχνευση πρωτεϊνών χοιρινού κρέατος σε δείγματα (από αριστερά προς τα δεξιά) 

γαλοπούλας, κοτόπουλου και μοσχαριού. Η 4η και η 5η στήλη αφορούν δείγμα από χοιρινό 

(Jiang et al., 2020). 

5.3.11 Πυρηνικός Μαγνητικός Συντονισμός (NMR) 

Τις τελευταίες δεκαετίες, οι εφαρμογές του πυρηνικού μαγνητικού συντονισμού 

(NMR) τόσο για στοχευμένες όσο και για μη στοχευμένες αναλύσεις, με στόχο την 

επαλήθευση της ποιότητας και της γνησιότητας των τροφίμων έχουν αποκτήσει σημα-

ντική συμβολή. Ο NMR είναι μια ισχυρή ποσοτική μέθοδος διότι η ποσότητα ενός 

επιλεγμένου μεταβολίτη σε ένα μείγμα μπορεί να συγκριθεί άμεσα σε διαφορετικά 

δείγματα εντελώς ανεξάρτητα από την σύνθεση του δείγματος (Capitani, et al., 2017). 

Ένας μεγάλος αριθμός διαφορετικών ουσιών ανιχνεύονται ταυτόχρονα, με α-

ποτέλεσμα μια ολοκληρωμένη "δακτυλικό αποτύπωμα" του δείγματος. Σε σύγκριση με 

δείγματα αναφοράς, μπορούν να εντοπιστούν αποκλίσεις που μπορούν να χρησιμοποι-

ηθούν για τον εντοπισμό της νοθείας (βλέπε διάγραμμα 12) ή της γεωγραφικής ή βο-

τανικής προέλευσης. Ο NMR είναι επίσης κατάλληλος για σύγκριση διαφορετικών 

παρτίδων του ίδιου προϊόντος ή για σύγκριση δείγματος από τη χώρα προέλευσης ενός 

προϊόντος (Capitani, et al., 2017). 

Η ευαισθησία του NMR θεωρείται ένας από τους κύριους περιορισμούς της 

μεθόδου. Ωστόσο, συνεχείς τεχνολογικές εξελίξεις (ισχύς μαγνήτη, σχεδιασμός κεφα-

λής ανιχνευτή, ηλεκτρονικά στοιχεία κονσόλας) επέτρεψαν στην ευαισθησία του NMR 

να αυξηθεί σε σημαντικό βαθμό. Η απαιτούμενη ποσότητα υλικού προς ανάλυση με 

NMR σε διάλυμα μπορεί να ελαχιστοποιηθεί με τη χρήση των πρόσφατα αναπτυγμέ-

νων ψυχόμενων ανιχνευτών NMR (cryoprobes). Με τη μείωση της θερμοκρασίας του 
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πηνίου ανίχνευσης NMR και του προενισχυτή, έχουν επιτευχθεί μεγάλες αυξήσεις στην 

ευαισθησία NMR τις τελευταίες δεκαετίες (Capitani, et al., 2017). 

 

Διάγραμμα 12: Η ανάλυση γραμμικής διάκρισης εφαρμόστηκε στα δοκιμαστικά δείγματα ελαιολάδου 

που περιείχαν διαφορετικά ποσοστά φουντουκέλαιων που αναλύθηκαν σε συχνότητες NMR πρωτονίων 

600, 500 και 400 MHz. Το ποσοστό του φουντουκέλαιου στο ελαιόλαδο φαίνεται στο σχήμα. Οι ελλεί-

ψεις αντιστοιχούν σε μια περιοχή εμπιστοσύνης 95% για κάθε ομάδα (Mannina et al., 2009). 

Το φάσμα 1H NMR επιτρέπει την ανίχνευση των κύριων συστατικών διαφο-

ρετικών ελαιόλαδων, κυρίως των τριγλυκεριδίων, αλλά και των δευτερευόντων συστα-

τικών όπως τα διγλυκερίδια, τα τερπένια, οι αλδεΰδες, η β-σιτοστερόλη, το σκουαλένιο 

και η κυκλοαρτενόλη, ενώ το φάσμα NMR 13C μπορεί να παρέχει πολύτιμες πληρο-

φορίες σχετικά με τη σύνθεση των λιπαρών οξέων και την κατανομή της θέσης των 

λιπαρών οξέων στο τμήμα γλυκερίνης διαφορετικών ελαιόλαδων. Ένα πρωτόκολλο 

NMR για τον χαρακτηρισμό του ελαιόλαδου έχει αναπτυχθεί χρησιμοποιώντας μετρή-

σεις έντασης επιλεγμένων συντονισμών των κυρίων και δευτερευουσών ενώσεων που 

υπάρχουν σε αυτό μετά από στατιστική τους επεξεργασία (Mannina και Segre 2009). 

Έχει επίσης προταθεί μια προσέγγιση μοντελοποίησης χρησιμοποιώντας ελαιόλαδα 

από μεσογειακές περιοχές. Στην προκειμένη περίπτωση ελαιόλαδα τριών συνεχόμενων 

συγκομιδών Μεσογειακών χωρών (Ιταλία, Ισπανία, Ελλάδα, Γαλλία και Τουρκία) έ-

χουν αναλυθεί με 1H NMR (Mannina et al. 2010). 

Ένα άλλο παράδειγμα εφαρμογής της μεταβολομικής NMR σε φρούτα αφορά 

την περίπτωση του μύρτιλου (blueberry). Μη στοχευμένο προφίλ μεταβολιτών υδατι-

κών και οργανικών εκχυλισμάτων από βατόμουρα, καθώς και στοχευμένη ανάλυση 

NMR (βλέπε διάγραμμα 13) επικεντρωμένη στις ανθοκυανίνες και σε άλλες φαινόλες 

έχει αναφερθεί στη βιβλιογραφία (Capitani et al. 2014). 
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Διάγραμμα 13: Φάσμα 1H NMR αυθεντικού μύρτιλου (Capitani et al., 2014). 

5.3.11 Χημειομετρία 

Η χημειομετρία αποτελεί έναν συνδυασμό χημείας και πληροφορικής με σκοπό την 

ανάλυση των αποτελεσμάτων που προκύπτουν από διαφορετικές αναλύσεις τροφίμων 

και την εξαγωγή ορισμένων συμπερασμάτων σε σχέση με αυτά. Η χημειομετρία συν-

δυάζεται συχνά με φασματοσκοπικές τεχνικές, αλλά αποτελεί και σύνηθες συμπλή-

ρωμα του πυρηνικού μαγνητικού συντονισμού (NMR) και της φασματομετρίας μάζας. 

Όσον αφορά την ανάλυση δεδομένων, αυτό συνεπάγεται μετάβαση από την 

ανάλυση κυρίως μονομεταβλητών δεδομένων (δηλαδή περιορισμένος αριθμός προσ-

διορισμένων αναλυτών) σε πολυμεταβλητές αναλύσεις δεδομένων των συλλεγόμενων 

εργαλείων-απαντήσεων προκειμένου να ληφθούν οι απαιτούμενες πληροφορίες. Αυτή 

η προσέγγιση βασίζεται στο ότι η πληροφορία επιτυγχάνεται από την κατανόηση των 

υποκείμενων εσωτερικών σχέσεων μεταξύ των μεταβλητών όπως τονίζεται από την 

ανάλυση δεδομένων εκ των υστέρων (Munck et al. 1998; Perrot et al. 2011; Li Vigni 

et al. 2013). 

Με αυτή τη νέα προοπτική στο μυαλό, είναι προφανές ότι ο ρόλος της χημειο-

μετρίας είναι υψίστης σημασίας. Ανεξάρτητα από το γεγονός ότι οι νέες χημειομετρι-

κές μέθοδοι ενημερώνονται και βελτιώνονται συνεχώς (Brown et al. 2009), δύο βασικά 

διακριτικά χαρακτηριστικά απαιτούνται και αυτά είναι η εξερεύνηση των δεδομένων 

και η γραφική αναπαράσταση τους και η επικύρωση μοντέλου μέσω όλων των σταδίων 

επεξεργασίας δεδομένων. Αυτό εξηγεί επίσης γιατί η χημειομετρία χρησιμοποιεί εργα-

λεία που βασίζονται σε λανθάνουσες μεταβλητές, για παράδειγμα, PCA, SIMCA, PLS. 

Στην πραγματικότητα, αυτές οι μέθοδοι βασίζονται στην προβολή των δεδομένων σε 

ένα χαμηλών διαστάσεων, εύκολα ερμηνεύσιμο χώρο και παροχή αποτελεσματικών 

δεδομένων τόσο για εξερεύνηση όσο και για ερμηνεία. 
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Μέσω των μοντέλων χημειομετρίας είναι δυνατόν να εξαχθούν συμπερά-

σματα σχετικά με την αυθεντικότητα ορισμένων τροφίμων και αν πληρούν ορισμένα 

χαρακτηριστικά διότι αυτά τα μοντέλα ουσιαστικά αποτελούν γραφικές απεικονίσεις 

πολλών διαφορετικών όμοιων τροφίμων όπως για παράδειγμα οίνους διαφορετικών 

γεωγραφικών προελεύσεων, ή ελαιόλαδα διαφορετικών ποικιλιών ελιάς. Στο σχήμα 2 

διακρίνεται η σχηματική απεικόνιση του αγωγού ανάλυσης δεδομένων. 

 

 

 

 

 

Σχήμα 2: Σχηματική απεικόνιση του αγωγού ανάλυσης δεδομένων. Τα ορθογώνια πλαίσια επισημαίνουν 

τις εργασίες ανάλυσης συγκεκριμένων δεδομένων που επιτυγχάνουν τα χημειομετρικά εργαλεία 

(Cocchi, Li Vigni, & Durante, 2017). 

Ανάλυση 
δεδομένων

Αποτελέσματα

Απόκτηση 
δεδομένων

Πειραματικός σχεδιασμός 

 

Πειραματικός σχεδιασμός 

Μοντέλο 

 

Μοντέλο 

Δεδομένα 

 

Δεδομένα 
Δειγματοληψία 

Σχεδιασμός πειράματος 

 

Δειγματοληψία 

Σχεδιασμός πειράματος 

Επεξεργασία 

 

Επεξεργασία 

Ταξινόμηση, 

Διάκριση, 

Οπισθοδρόμηση 

 

Ταξινόμηση, 

Διάκριση, 

Οπισθοδρόμηση 

Διάγνωση 

Επικύρωση 

Πρόβλεψη 

 

Διάγνωση 

Επικύρωση 

Πρόβλεψη 

Ανάλυση διερευνητι-

κών δεδομένων 

 

Ανάλυση διερευνητι-

κών δεδομένων 
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Κεφάλαιο 6: Ενέργειες των εμπλεκόμενων επαγγελματιών για απο-

φυγή του food fraud 

Η παραγωγή και η διακίνηση νοθευμένων τροφίμων είναι πιθανό να συμβεί σε οποιο-

δήποτε στάδιο της εφοδιαστικής αλυσίδας. Οι εταιρείες παραγωγής και διακίνησης 

τροφίμων είναι απαραίτητο να εφαρμόζουν ένα αποτελεσματικό σύστημα για την κα-

ταπολέμηση της νοθείας των τροφίμων από την πρώτη ύλη έως το τελικό προϊόν. Αυτό 

το σύστημα πρέπει να περιλαμβάνει μια ομάδα στελεχών η οποία θα είναι υπεύθυνη 

για την εφαρμογή του συστήματος, αξιολόγηση των προμηθευτών, αξιολόγηση του 

κινδύνου πρώτων υλών μέσω εντοπισμού πιθανών τρωτών σημείων απάτης στα τρό-

φιμα και αξιολόγησης τρεχόντων μέτρων, επαλήθευση και επικύρωση του συστήματος 

και συμμόρφωση των προϊόντων που παράγονται. 

6.1 Ορισμός ομάδας για την καταπολέμηση της νοθείας – απάτης στα 

τρόφιμα 

Η ομάδα οφείλει να αποτελείται από έναν σύμβουλο της επιχείρησης, τον υπεύθυνο 

διασφάλισης ποιότητας και τον γενικό διευθυντή. Οι συναντήσεις των μελών της ομά-

δας διεξάγονται κάθε φορά που εισέρχεται μία νέα ύλη στο εργοστάσιο ή αξιολογείται 

ένας νέος προμηθευτής ή ακόμη όταν κάποιο από τα σκορ των προϊόντων, όπως ανα-

λύεται παρακάτω, βελτιωθεί ή χειροτερέψει. 

Οι συναντήσεις αυτές επιτρέπουν να ακολουθηθεί μια προληπτική προσέγ-

γιση και να υπάρξει άμεση ανταπόκριση σε περίπτωση έκτακτης ανάγκης (ανάλογα με 

το τι πρέπει να αντιμετωπιστεί εκείνη τη στιγμή) για να συζητηθούν τα τρέχοντα θέ-

ματα, τα οποία μπορεί να περιλαμβάνουν συνθήκες συγκομιδής, διακυμάνσεις των τι-

μών, ανακοινώσεις, προειδοποιήσεις και παρόμοια ζητήματα.   

Τα μέλη της ομάδας για την καταπολέμηση της  απάτης – νοθείας στο τρό-

φιμο, διαθέτουν την απαραίτητη τεχνογνωσία για την ορθή διεξαγωγή της αξιολόγησης 

αυτής. Αυτό επιτυγχάνεται μέσω της εμπειρίας στον τομέα, των τακτικών εσωτερικών 

και εξωτερικών μαθημάτων αρχικής και συμπληρωματικής κατάρτισης, της συμμετο-

χής σε συνέδρια που διοργανώνονται από επαγγελματικές ενώσεις κ.λπ. 

6.2 Αξιολόγηση των προμηθευτών 

Όλες οι πρώτες ύλες ταξινομούνται σε συγκεκριμένες ομάδες πρώτων υλών και καλύ-

πτονται από την αξιολόγηση κινδύνου στις ομάδες αυτές. Το πρώτο βήμα συνεπάγεται 

την αντιστοίχιση αυτών με τους σχετικούς προμηθευτές. Τα αποτελέσματα της 
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αξιολόγησης του προμηθευτή και οι σχετικές τρέχουσες περιπτώσεις χρησιμοποιούνται 

για τον υπολογισμό του κινδύνου για κάθε προμηθευτή. Οι νέοι προμηθευτές πρέπει 

να ελεγχθούν και να εγκριθούν από το τμήμα ποιότητας (βλέπε πίνακα 10). Η διαδικα-

σία αυτή λαμβάνει υπόψη τόσο την ισχύουσα νομοθεσία όσο και τους οικονομικούς 

παράγοντες. 

Πίνακας 10: Κριτήρια αξιολόγησης προμηθευτών 

Κριτήριο Βαθμολογία Συντελεστής 

βαρύτητας 

Εφαρμογή ΣΔΑΤ Πιστοποιημένο (10) 

Τηρεί διαδικασίες (5) 

Δεν εφαρμόζει ΣΔΑΤ (0) 

30% 

Παρατήρηση μη συμμόρφωσης κατά την 

παραλαβή 

Ποτέ (10) 

Μία φορά (6) 

Δύο φορές (4) 

Τρείς φορές (0) 

30% 

Παρατήρηση αλλοίωσης των Α’ υλών πρίν 

την λήξη 

Όχι (10) 

Ναι (0) 
10% 

Συνθήκες υγιεινής του μεταφορικού μέσου Άριστες (10) 

Καλές (6) 

Μέτριες (4) 

Κακές (0) 

10% 

Παράδοση πιστοποιητικού ανάλυσης κάθε 

παρτίδας 

Ναι (10) 

Όχι (0) 
5% 

Γενική φήμη-εικόνα στην αγορά Σύμφωνα με την κρίση 

του υπεύθυνου προμη-

θειών 

15% 

6.3 Αξιολόγηση του κινδύνου πρώτων υλών - εντοπισμός πιθανών 

τρωτών σημείων απάτης στα τρόφιμα 

Για να προσδιοριστεί ο κίνδυνος που δημιουργεί η ίδια η πρώτη ύλη, η αξιολόγηση 

περιλαμβάνει την μελέτη των ιστορικών στοιχείων και των τρεχουσών πληροφοριών 

σχετικά με την πρώτη ύλη, οικονομικούς παράγοντες και τους πιθανούς κινδύνους σχε-

τικά με την νοθεία των πρώτων υλών. 

6.3.1 Ιστορικά στοιχεία και πληροφορίες σχετικά με την πρώτη ύλη 

Αυτό το μέρος της αξιολόγησης λαμβάνει υπόψη εσωτερικά ιστορικά δεδομένα, πλη-

ροφορίες από εξωτερικές πηγές από το παρελθόν και πληροφορίες που αφορούν το 

παρόν. Οι εσωτερικές αναλύσεις (κυρίως με την αφή και οπτικές) διενεργούνται από 

εκπαιδευμένο προσωπικό που είναι εξοικειωμένο με τη διαδικασία. Οι ξηρές πρώτες 

ύλες πρέπει, ιδίως, να συγκρίνονται με τα δείγματα και τα δείγματα αναφοράς κάθε 

φορά που παραλαμβάνονται. Εάν εντοπιστούν αποκλίσεις που υποδηλώνουν ότι τα ε-

μπορεύματα έχουν αραιωθεί, αλλοιωθεί ή παραποιηθεί με οποιονδήποτε άλλο τρόπο, 
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ο υπεύθυνος παραγωγής ειδοποιεί την ομάδα για την καταπολέμηση της νοθείας και 

προβαίνει σε κατάλληλα μέτρα. Είναι σημαντικό να γίνεται ενημέρωση για τυχόν τρό-

φιμα που βρέθηκαν να παρεκκλίνουν από τα αναγραφόμενα συστατικά του προϊόντος 

ή να έχουν αποκλίσεις σε δομή και χρώμα, μέσω συστημάτων όπως η Ευρωπαϊκή Αρχή 

για την Ασφάλεια των Τροφίμων (ΕΑΑΤ) και το Ευρωπαϊκό Σύστημα Ταχείας Ειδο-

ποίησης για Τρόφιμα και Ζωοτροφές (RASFF).  

6.3.2 Οικονομικοί παράγοντες 

Οι διακυμάνσεις των τιμών, οι αναμενόμενες αποτυχίες της καλλιέργειας, μια παγκό-

σμια πανδημία καθώς και άλλοι παράγοντες καθορίζουν την ταξινόμηση των πρώτων 

υλών ως προς τον κίνδυνο. Η στενή συνεργασία και οι τακτικές συναντήσεις από την 

ομάδα για την καταπολέμηση της νοθείας επιτρέπουν την άμεση ανταπόκριση και τη 

δυνατότητα λήψης στρατηγικών μέτρων, όπως η ειδική δοκιμή πρώτων υλών ή η αλ-

λαγή προμηθευτών. 

6.3.3 Πιθανοί κίνδυνοι νοθείας των πρώτων υλών 

Προσδιορίζονται τα χαρακτηριστικά κάθε προϊόντος. Οι πρώτες ύλες εδάφους και σκό-

νης εξετάζονται πιο έντονα από τις ακατέργαστες πρώτες ύλες (για παράδειγμα ολό-

κληρο πιπέρι). Έτσι, διεξάγονται αξιολογήσεις σε πολλαπλά στάδια σε ολόκληρη την 

αλυσίδα εφοδιασμού, προκειμένου να προσδιοριστεί ο τρόπος με τον οποίο οι πρώτες 

ύλες θα μπορούσαν να είναι ευάλωτες στην απάτη και σε ποιο σημείο θα μπορούσαν 

να εμφανιστούν αυτά τα τρωτά σημεία. Στον πίνακα 11 αναγράφονται τα κριτήρια τα 

οποία αξιολογούνται. Εφόσον το προϊόν αποκτήσει σκόρ ≥ 5 και το άθροισμα της πι-

θανότητας νοθείας και των οικονομικών συνεπειών είναι ≥ 9, είναι πιθανό να συμβεί 

νοθεία σε αυτό το προϊόν. 

Πίνακας 11: Κριτήρια αξιολόγησης πιθανότητας νοθείας των πρώτων υλών 

Κριτήριο Βαθμολογία 

Εγκεκριμένος προμηθευτής Όχι (5) / Ναι (0) 

Ιστορικό απάτης Όχι (0) / Ναι (5) 

Αναρτήσεις στο διαδίκτυο σχετικά με νοθεία Όχι (0) / Ναι (5) 

Τήρηση ιχνηλασιμότητας προϊόντος Όχι (5) / Ναι (0) 

Πιστοποιητικό ανάλυσης κάθε παρτίδας Όχι (5) / Ναι (0) Κάποιες φορές (2) 

Βεβαίωση μη ύπαρξης άλλων υλών εκτός των δηλωμένων Όχι (5) / Ναι (0) 

Λογική τιμή συγκριτικά με τις τιμές της αγοράς Όχι (5) / Ναι (0) 

Τήρηση προληπτικών μέτρων Όχι (5) / Ναι (0) 

Ευκολία διενέργειας δολιοφθοράς 1 2 3 4 5 (Χαμηλή προς υψηλή) 

Γενική φήμη στην αγορά Κακή (5) Μέτρια (2) Πολύ καλή (0) 

Πιθανότητα νοθείας 1 2 3 4 5 (Χαμηλή προς υψηλή) 

Οικονομικές συνέπειες 1 2 3 4 5 (Χαμηλή προς υψηλή) 
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6.4 Αξιολόγηση του κινδύνου πρώτων υλών - τρέχοντα μέτρα 

Τα τρέχοντα μέτρα αποτελούν τα δεδομένα τα οποία συσχετίζονται με τον προϊόν. 

Μέσω αυτών αξιολογείται η πιθανότητα διενέργειας νοθείας σε κάποιο τρόφιμο ανά-

λογα με το ιστορικό του, οικονομικά κριτήρια και την ευκολία νόθευσης. 

6.4.1 Πολυπλοκότητα της αλυσίδας εφοδιασμού 

Οι απλές αλυσίδες εφοδιασμού μειώνουν τις πιθανότητες απάτης. Προκειμένου να κα-

θοριστούν τα κατάλληλα μέτρα, οι εξαιρετικά σύνθετες αλυσίδες εφοδιασμού ελέγχο-

νται ιδιαίτερα έντονα και αξιολογούνται αναλόγως. 

6.4.2 Αξιολόγηση των μέτρων ελέγχου 

Για κάθε νέα έρευνα πρώτων υλών, ζητούνται δείγματα και προδιαγραφές από τους 

προμηθευτές που έχουν επιλεγεί. Αυτές ελέγχονται και εξετάζονται στο εργαστήριο 

και από το Τμήμα Διασφάλισης Ποιότητας και εγκρίνονται ενεργά από τον διευθύνο-

ντα σύμβουλο της επιχείρησης. 

Τα εισερχόμενα προϊόντα αναλύονται μέσω εσωτερικών ελέγχων και διαπι-

στευμένων εξωτερικών εργαστηρίων, ζητούνται πιστοποιητικά ανάλυσης για κάθε 

παρτίδα και προκύπτει ένα σκορ για κάθε προϊόν. 

Ανάλογα με αυτό το σκορ καταγράφεται η πιθανότητα που μπορεί να συμβεί 

νοθεία στο προϊόν και προστίθεται με τις οικονομικές συνέπειες που διαδραματίζουν 

πρωταρχικό ρόλο. Το τελικό σκορ δίνει πληροφορίες σχετικά με το πόσο εύκολο είναι 

να γίνει νοθεία, εάν μπορεί να συμβεί νοθεία σε αυτό το προϊόν και αν ναι θα πρέπει 

να προβεί η εταιρία σε επιπρόσθετα μέτρα μείωσης του κινδύνου (βλέπε πίνακα 12). 

Πίνακας 12: Αξιολόγηση ευκολίας νόθευσης 

Πιθανότητα νοθείας 
Ιστορικό 

απάτης 

Οικονομικοί 

παράγοντες 
Ευκολία νόθευσης 

Υψηλότερη 

βαθμολογία 

που καταγρά-

φηκε 

5 (Πολύ πιθανό)     

4 (Πιθανό)     

3 (Λιγότερο δυνατόν)     

2 (Δυνατόν)     

1 (Καθόλου πιθανό)     

6.4.3 Αξιολόγηση του συνολικού κινδύνου 

Η αξιολόγηση χρησιμοποιείται για την ανάθεση προτεραιότητας κινδύνου (χαμηλή, 

μεσαία, υψηλή). Εάν ο κίνδυνος έχει εκτιμηθεί ως μέτριος, οι υπάρχουσες σχετικές 

απαιτήσεις επανελέγχονται και, εάν είναι δυνατόν, βελτιστοποιούνται (π.χ. με 



82 

αυστηρότερους ελέγχους στα εισερχόμενα προϊόντα). Όταν ο κίνδυνος θεωρείται υψη-

λός, πρέπει να ληφθούν άμεσα μέτρα, π.χ. μεταβάλλοντας τους προμηθευτές ή, αν αυτό 

δεν είναι δυνατόν, διενεργώντας ελέγχους προμηθευτών. Με τις αξιολογήσεις "υψηλού 

κινδύνου" επανεξετάζεται η μέθοδος επιθεώρησης. Τα καθορισμένα μέτρα που πρέπει 

να ληφθούν αποφασίζονται από κοινού από τα μέλη της ομάδας για την καταπολέμηση 

της νοθείας στα τρόφιμα και τα μέτρα αυτά δημοσιεύονται στη συνέχεια στην εταιρεία 

(βλέπε πίνακα 13). 

Πίνακας 13: Σχέδιο μετριασμού της απάτης στα τρόφιμα – Επιπρόσθετα μέτρα 

Προϊόν Προμηθευτής 

Άριστος = 0 

Μέτριος = 2 

Κακός = 5 

Σκορ 

Προϊόντος 

(Α) 

Σκορ Προμηθευτή 

(Β) 

Τελικό 

Σκορ 

(Α) x (Β) 

Μέτρα που 

λαμβάνονται 

για αποφυγή 

νοθείας 

Απόφαση 

ομάδας 

Μέτρα που θα 

ληφθούν για 

μείωση της 

απάτης στα 

τρόφιμα 

        

        

        

        

6.5 Επαλήθευση και επικύρωση των συστημάτων 

Η συνολική αξιολόγηση εξετάζεται τουλάχιστον μία φορά το χρόνο από την ομάδα 

καταπολέμησης νοθείας & απάτης στο τρόφιμο και ελέγχεται τόσο εσωτερικά όσο και 

εξωτερικά. Για τις τρέχουσες περιπτώσεις, η ομάδα ανακοινώνει αμέσως τα πιθανά 

μέτρα και τα εφαρμόζει αναλόγως. 

6.6 Συμμόρφωση των προϊόντων που παράγονται. 

Μετά από όλα τα παραπάνω και πριν από την κατάρτιση των προδιαγραφών, όλα τα 

προϊόντα ελέγχονται από το τμήμα διασφάλισης ποιότητας και αξιολογούνται μαζί με 

τον σύμβουλο της επιχείρησης. 

Κατά τη διάρκεια της παραγωγικής διαδικασίας, ο υπεύθυνος παραγωγής σε 

συνεργασία με το τμήμα διασφάλισης ποιότητας, επαληθεύει ότι το τελικό προϊόν συμ-

μορφώνεται με τις οδηγίες παρασκευής και πως όλες οι διεργασίες έχουν καταγραφεί 

και εκτελεσθεί σωστά από την παραλαβή της α’ ύλης μέχρι και την τελική συσκευασία 

του προϊόντος. Απαγορεύεται η διακίνηση του προϊόντος εφόσον αυτό δεν συμμορφώ-

νεται με τους ισχύοντες νόμους & κανόνες σχετικά με τη σύνθεση και την επισήμανση. 

Όλα τα τελικά προϊόντα αναλύονται και μικροβιολογικά και χημικά σύμφωνα με το 

πλάνο δειγματοληψίας της κάθε επιχείρησης. 
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Κεφάλαιο 7: Συνέπειες Food Fraud 

Η νοθεία των τροφίμων, όπως έχει προαναφερθεί, αντιπροσωπεύει ένα οικονομικό και 

πιθανό πρόβλημα ασφάλειας τροφίμων για τη βιομηχανία, τους καταναλωτές και τις 

κυβερνήσεις παγκοσμίως.  

Ορισμένες απάτες μπορεί να έχουν σοβαρές συνέπειες για τους καταναλωτές 

από ασθένεια ή ακόμη και θάνατο, όταν για παράδειγμα δεν δηλώνεται ένα αλλεργιο-

γόνο συστατικό στην ετικέτα ενός τροφίμου. Περαιτέρω επιπτώσεις μπορεί να συμ-

βούν όπως για παράδειγμα η παρουσία μικροοργανισμών ή άλλων τοξικών ουσιών κα-

θώς και η μείωση της θρεπτικής αξίας των τροφίμων. Οι απάτες στα τρόφιμα επιπλέον, 

μπορούν να προκαλέσουν οικονομικές ζημιές στις εταιρείες των τροφίμων που εμπλέ-

κονται άμεσα καθώς και διαστρέβλωση τις φήμης αυτών. Επιπλέον και οι αρμόδιες 

αρχές που είναι υπεύθυνες για τη διασφάλιση και την ασφάλεια των τροφίμων ενδέχε-

ται να χάσουν την εμπιστοσύνη του κοινού λόγω πραγματικής απειλής για την υγεία 

των καταναλωτών. 

Οι καταναλωτές διαθέτουν ανησυχία σχετικά με τους κινδύνους που σχετίζο-

νται με τα τρόφιμα, όπως οι παθογόνοι μικροοργανισμοί ή τα χημικά κατάλοιπα, αλλά 

και η νοθεία των τροφίμων. Φαίνεται ότι η χαμηλότερη εμπιστοσύνη είναι στη βιομη-

χανία τροφίμων, καθώς είναι γνωστό ότι η πρωταρχική ευθύνη για την ασφάλεια των 

τροφίμων έγκειται στους υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίμων. Αυτές οι κακές πρακτι-

κές ευνοούνται από πολλούς όπως: 

➢ Οι διαφορές της νομοθεσίας για τα τρόφιμα μεταξύ των χωρών 

➢ Απουσία ελέγχου 

➢ Έλλειψη ιχνηλασιμότητας 

➢ Ευκολία νόθευσης και  

➢ Δυσκολίες στην παρακολούθηση και τον εντοπισμό της απάτης 

Επιπλέον, οι δόλιες δραστηριότητες τιμωρούνται με ποινές που δεν είναι τόσο αυστη-

ρές όσο για άλλες παραβάσεις, ακόμη και αν γίνουν από κάποιον μεμονωμένα ή από 

κάποια ομάδα, καθώς και εάν είναι μέρος οργανωμένων εγκλημάτων. Οι απάτες στα 

τρόφιμα θεωρούνται γενικά περισσότερο οικονομικές παρά ανησυχητικές για την α-

σφάλεια. Διεθνή σκάνδαλα που τεκμηριώθηκαν παγκοσμίως το έδειξαν αυτό.  

7.1 Συνέπειες υποκατάστασης- αντικατάστασης ενός συστατικού 

Οι τιμές των τροφίμων αυξάνονται, οι μισθοί αντίθετα μένουν σταθεροί ή μπορεί και 

μειώνονται. Αυτό οδηγεί τους καταναλωτές να στρέφονται στην αγορά 
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οικονομικότερων προϊόντων στα ράφια από ότι παλαιότερα. Η τιμή είναι αυτή που κα-

θορίζει τον σημαντικότερο ρόλο και δυστυχώς όχι η ποιότητα. Αποτέλεσμα των παρα-

πάνω είναι οι επιχειρήσεις να προσπαθούν να μειώσουν το κόστος των προϊόντων των 

οποίων διανέμουν, να γίνουν περισσότερο ανταγωνιστικοί και να αυξήσουν το εμπο-

ρικό τους κέρδος. Αυτό όμως έχει ως συνέπεια οι βιομηχανίες των τροφίμων να υπο-

βιβάζουν ποιοτικά το προϊόν τους με σκοπό να ρίξουν το κόστος αυτού.  

Η κατηγορία αυτή αφορά την υποκατάσταση- αντικατάσταση ενός συστατι-

κού ακριβότερου με ένα άλλο συστατικό το οποίο θα είναι πολύ πιο οικονομικό. Σε 

γενικές γραμμές, όταν η τιμή ενός προϊόντος ή μιας υπηρεσίας αυξάνεται αλλά το ει-

σόδημα του αγοραστή παραμένει το ίδιο, εμφανίζεται το φαινόμενο υποκατάστασης. 

Αυτό δεν είναι εμφανές μόνο στη συμπεριφορά των καταναλωτών. Για παράδειγμα, 

ένας κατασκευαστής που αντιμετωπίζει μια αύξηση της τιμής ενός βασικού εξαρτήμα-

τος από έναν εγχώριο προμηθευτή μπορεί να στραφεί σε μια φθηνότερη έκδοση που 

παράγεται από έναν ξένο ανταγωνιστή. Αυτό μπορεί να μετατραπεί σε ένα ατελείωτο 

παιχνίδι προσφοράς και ζήτησης. Οι τιμές της μπριζόλας αυξάνονται, οπότε οι κατα-

ναλωτές αντικαθιστούν την μπριζόλα με κοτόπουλο. Αυτό οδηγεί σε μείωση της ζήτη-

σης για μπριζόλα, έτσι η τιμή του πέφτει και οι καταναλωτές επιστρέφουν στην αγορά 

μπριζόλας. 

Χαρακτηριστικό παρά-

δειγμα νοθείας με αντικατάσταση ε-

νός συστατικού ακριβότερου σε 

κάτι οικονομικότερο, με σκοπό να 

διατηρηθεί η τιμή του προϊόντος στα 

ίδια επίπεδα, είναι η χρήση Μηχανι-

κώς διαχωρισμένου κρέας από κο-

τόπουλο (ΜΔΚ) αντί για αυτοτελές 

χρήση κρέας κοτόπουλου. Η τιμή 

του ΜΔΚ είναι τουλάχιστον 5 φορές 

χαμηλότερη από το κρέας κοτόπουλου. Συνεπώς οι βιομηχανίες κρεάτων προκειμένου 

να διατηρήσουν τις τιμές σε χαμηλά επίπεδα αυξάνουν το ποσοστό του ΜΔΚ μέσα 

στην συνταγή τους και μειώνουν το καθαρό κρέας κοτόπουλου, δίχως αυτό να αποτυ-

πώνεται στην ετικέτα του τελικού προϊόντος (βλέπε εικόνα 15). Μάλιστα το κρέας 

ΜΔΚ έχει όριο χρήσης αναφορικά με την περιεκτικότητα σε ασβέστιο, το οποίο θεω-

ρείται κατάλληλη χημική παράμετρος για την διάκριση του ΜΔΚ από μη- ΜΔΚ 

Εικόνα 15: Μηχανικώς διαχωρισμένου κρέας από 

κοτόπουλο (ΜΔΚ) 
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προϊόντα καθώς και δεν συνυπολογίζεται στο ποσοστό του δηλούμενου στην επισή-

μανση ποσοστού κρέατος των προσυσκευασμένων προϊόντων κρέατος.  

Οι συνέπειες τις παραπάνω αντικατάστασης συστατικού δεν έχουν αντίκτυπο 

στην υγεία του καταναλωτή εάν και εφόσον τα όρια είναι σύμφωνα με την νομοθεσία 

αλλά αποσκοπούν στο να διατηρηθεί το κόστος του προϊόντος σε χαμηλά επίπεδα, 

παρά των αυξήσεων που γίνονται στις πρώτες ύλες. 

Ένα άλλο χαρακτηριστικό παράδειγμα αυτής της περίπτωσης η οποία έχει α-

ντίκτυπο στην υγεία των καταναλωτών είναι η νοθεία των κρασιών και άλλων αλκοο-

λούχων ποτών με μεθανόλη. Η μεθανόλη είναι μια αλειφατική αλκοόλη που ανήκει 

στις τοξικές αλκοόλες, μαζί με την αιθυλενογλυκόλη και ισοπροπυλική αλκοόλη, που 

προκαλούν υψηλή νοσηρότητα και θνησιμότητα (Pressman et al., 2020). Τέτοιες αλ-

κοόλες γενικά χρησιμοποιούνται σε αλκοολούχα απολυμαντικά χεριών, ωστόσο δεν 

χρησιμοποιείται η μεθανόλη λόγω υψηλότερης τοξικότητας. Ωστόσο, ορισμένα γεγο-

νότα δηλητηρίασης με θανατηφόρο αποτέλεσμα έχουν αναφερθεί πρόσφατα (Chan & 

Chan, 2018)  μετά από κατανάλωση μεθανόλης η οποία δεν είχε δηλωθεί στην επισή-

μανση.  

Η οξεία δηλητηρίαση από μεθανόλη προκαλεί αρχικά καταστολή του κεντρι-

κού νευρικού συστήματος και ερεθισμό του γαστρεντερικού σωλήνα. Τυπικά ακολου-

θείται από μια λανθάνουσα περίοδο που μπορεί να διαρκέσει 12-24 ώρες (Pressman et 

al., 2020). Επίσης βλάπτει το οπτικό νεύρο, προκαλώντας θολή όραση και μάλιστα σε 

ορισμένες περιπτώσεις πλήρη τύφλωση. Έχει αναφερθεί ότι συγκέντρωση μεθανόλης 

στο αίμα μεγαλύτερη των 500 mg/L μπορεί να προκαλέσει σοβαρή συμπτωματολογία, 

ενώ ο θάνατος συμβαίνει σε ασθενείς που δεν λαμβάνουν θεραπεία σε συγκέντρωση 

άνω των 1500-2000 mg/L. Η μεθανόλη μπορεί να υπάρχει φυσικά στα φρούτα και 

στους χυμούς φρούτων (μήλα, μπανάνες, πορτοκάλια και σταφύλια), αλλά και στα λα-

χανικά και σε χυμούς λαχανικών (ντομάτες, σπανάκι και καρότα), στον καβουρδισμένο 

καφέ, στο μέλι, καθώς και στα κρασιά και σε άλλα αλκοολούχα ποτά. Τέλος, μπορεί 

να προέρχεται από ασπαρτάμη που χρησιμοποιείται ως γλυκαντικό και υδρολύεται 

στην εντερική οδό σε φαινυλαλανίνη, ασπαρτικό οξύ και μεθανόλη (EFSA, 2013).  

Η φυσιολογική παρουσία μεθανόλης στα κρασιά μπορεί να προέλθει μέσω 

παραγωγής από ενδογενείς πηκτινάσες που υπάρχουν φυσικά στα σταφύλια και λόγω 

αυξημένου σχηματισμού με χρήση εξωγενών πηκτινασών καθώς και δικαρβονικού δι-

μεθυλεστέρα (DMDC). Κατά τη φυσική ζύμωση των φρέσκων σταφυλιών, η αιθανόλη 

μπορεί να φθάσει σε μια μέση συγκέντρωση 10% (βάρος/όγκος) σε κρασιά, αλλά και 
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η μεθανόλη μπορεί να παραχθεί σε συγκεντρώσεις των 120 και 250 mg/L σε λευκό και 

κόκκινο κρασί, αντίστοιχα (Visciano & Schirone, 2021).  

Πολλά περιστατικά δηλητηρίασης από μεθανόλη έχουν αναφερθεί από ανα-

πτυσσόμενες χώρες ή με υψηλή κατανάλωση αλκοολούχων ποτών, όπως το Ελ Σαλ-

βαδόρ, το Μπαγκλαντές, η Νικαράγουα, η Ουγκάντα, η Ινδία, καθώς και η Κίνα, η 

Ρωσία, η Εσθονία, η Σερβία, η Τσεχική Δημοκρατία και η Σλοβακία. Το 2013 ξέσπασε 

ένα φαινόμενο δηλητηρίασης από μεθανόλη που σημειώθηκε στο Rafsanjan (Ιράν) και 

επηρεάστηκαν 694 ασθενείς, με 8 θανάτους (Hassanian-Moghaddam, et al., 2014). Την 

ίδια χρονιά, περισσότερα από 1000 άτομα, εκ των οποίων το 10% πέθαναν, στην Τρί-

πολη της Λιβύης μετά από κατανάλωση νοθευμένου αλκοόλ. Το 2014, δύο επεισόδια 

αναφέρθηκαν με δηλητηρίαση στην Κένυα, στην οποία συμμετείχαν 341 και 126 ασθε-

νείς, με ποσοστά θνησιμότητας περιπτώσεων 29 και 21%, αντίστοιχα. Το τοξικό αλ-

κοόλ βρέθηκε τόσο σε αυθεντικά σφραγισμένα μπουκάλια όσο και σε σπιτικά ποτά 

(Rostrup, et al., 2016). Το 2015, 89 άτομα πέθαναν στη Νιγηρία μετά από τοπική κα-

τανάλωση παράνομου τζιν. Αρκετές περιπτώσεις έχουν αναφερθεί σε δηλητηρίαση από 

μεθανόλη στην Ινδία το 2008 και το 2009,με 180 και 139 θανάτους, αντίστοιχα. Το 

2009, 25 άτομα έχασαν τη ζωή τους στην Ινδονησία μετά την κατανάλωση ζυμωμένου 

κρασιού. Τα γεγονότα δηλητηρίασης από μεθανόλη περιγράφονταν επίσης στη Νορ-

βηγία τα έτη 2002-2004, που προκλήθηκαν από νοθευμένο ποτό που περιείχε 20%με-

θανόλη και 80% αιθανόλη, με αποτέλεσμα 51 νοσηλείες και 9 θανάτους (Bouzembrak 

et al., 2018). Ένα παρόμοιο περιστατικό συνέβη το 2012 στη Δημοκρατία της Τσεχίας, 

όταν 10000 L οινοπνευματωδών ποτών που περιέχουν μείγμα μεθανόλης και αιθανό-

λης διανεμήθηκαν σε διάφορους παράνομους παραγωγούς σε ισχυρά αλκοολούχα 

ποτά, όπως ρούμι, βότκα, μπράντι και πουλήθηκαν στην αγορά. Στο συμβάν συμμετεί-

χαν 121 άτομα, από τα οποία τα 20 πέθαναν πριν από τη νοσηλεία και άλλοι 21 ασθε-

νείς πέθαναν στο νοσοκομείο, ενώ μεταξύ των υπόλοιπων 80 ασθενών, οι 20 εμφάνι-

σαν πρόβλημα στο οπτικό ή/και κεντρικό νευρικό σύστημα (Zakharov et al., 2014). 

Ακολουθήθηκε έρευνα στους επιζώντες η οποία έδειξε μακροχρόνια οπτική βλάβη και 

εγκεφαλική αιμορραγία σε 26 και 63% των ασθενών, αντίστοιχα (Zacharov, 2017).Τα 

κρούσματα δηλητηρίασης από μεθανόλη συνεχίζουν να συμβαίνουν στην Τσεχία μέχρι 

και σήμερα. 
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7.2 Συνέπειες προσθήκης μη επιτρεπτών υλών 

Η εν λόγω κατηγορία συνήθως διαπράττετε από τις βιομηχανίες προκειμένου 

να αυξηθούν ορισμένα χαρακτηριστικά ενός προϊόντος ή να προστεθούν νέα και να 

γίνει περισσότερο ανταγωνιστικό, αγνοώντας τις συνέπειες που μπορεί ενδεχομένως 

να προκύψουν. 

Χαρακτηριστικό παράδειγμα αυτής της περίπτωσης είναι η νοθεία του βρεφικού γάλα-

κτος με μελαμίνη όπως έχει αναφερθεί παραπάνω. Η μελαμίνη προκαλεί νεφρολιθίαση 

και τραυματισμό των νεφρών, καθώς συρρικνώνεται και σχηματίζει κρυστάλλους με 

κυανουρικό οξύ, που εμποδίζουν τα νεφρικά κύτταρα με επακόλουθη δυσλειτουργία 

του οργάνου (Zhu & Kannan, 2019). Επιπλέον, μπορεί να οδηγήσει σε αναπαραγωγική 

βλάβη, ή σχηματισμούς λίθων ουροδόχου κύστης και νεφρών, έως και καρκίνο της 

ουροδόχου κύστης (Honkar et al., 2015). Λόγω της τοξικότητάς του, η EFSA μείωσε 

την ικανή ημερήσια πρόσληψη μελαμίνης από 0,5 έως 0,2 mg/kg σωματικού βάρους 

ανά ημέρα (Ebner, et al., 2020). 

Η κυρομαζίνη είναι ένα φυτοφάρμακο τριαζίνης που χρησιμοποιείται ως ε-

ντομοκτόνο για τον έλεγχο των μυγών στις εκτροφές ζώων, ενώ στη γεωργία, είναι 

ιδιαίτερα αποτελεσματικό για την αντιμετώπιση των εντόμων σε φρούτα και λαχανικά. 

Έχει εγκριθεί από τον Κανονισμό-396/2005 για τα μέγιστα επίπεδα υπολειμμάτων 

(ΑΟΚ) που κυμαίνονται από 0,05 mg/kg σε φρούτα, ξηρούς καρπούς, ρίζες, βολβούς 

και λαχανικά, έως 15 mg/kg σε μαρούλια /σαλάτες καλαμποκιού, βότανα και βρώσιμα 

λουλούδια. Το συγκεκριμένο φυτοφάρμακο μεταβολίζεται σε μελαμίνη στα φυτά και 

στα ζώα και επομένως μπορεί να υπάρχει σε τρόφιμα φυτικής και ζωικής προέλευσης. 

 

Ένα άλλο χαρακτηριστικό παράδειγμα αυτής της υποκατηγορίας είναι η προ-

σθήκη σορβικού οξέος σε μαρμελάδες υψηλής ποιότητας (extra). Το σορβικό οξύ χρη-

σιμοποιείται για να αποτρέψει την ανάπτυξη μούχλας. Στη συγκεκριμένη όμως κατη-

γορία δεν επιτρέπεται η προσθήκη του εν λόγω προσθέτου καθώς οι μαρμελάδες extra 

παρασκευάζονται δίχως την προσθήκη συντηρητικών. Οι συνέπειες σε αυτό το παρά-

δειγμα δεν αφορούν την ανθρώπινη υγεία που αλλά εστιάζονται στην απόκρυψη συ-

στατικών, εσφαλμένη επισήμανση και κατ’ επέκταση προσθήκης ουσιών μη επιτρε-

πτών βάση κανονισμού.  
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Ακόμη ένα παρά-

δειγμα το οποίο εστιάζει στην 

απόκρυψη συστατικών μη ε-

πιτρεπτών αφορά η νοθεία 

του μελιού με τη χρήση καρα-

μελοχρώματος Ε150c και 

Ε150d. 

Το μέλι είναι ένα α-

γνό προϊόν και σύμφωνα με 

των κώδικα τροφίμων και πο-

τών δεν επιτρέπεται να προ-

στεθεί κανένα είδος συστατι-

κού. Συνεπώς οποιαδήποτε 

προσθήκη θεωρείται νοθεία. Η χρήση του καραμελοχρώματος είναι μια εύκολη, οικο-

νομική και γρήγορη λύση προκειμένου οι μελισσοκόμοι και οι εταιρίες που συσκευά-

ζουν και εμπορεύονται το μέλι, να μπορούν να «ξεγελάσουν» τους καταναλωτές ανα-

φορικά με την ποιότητα του μελιού, τη διάρκεια ζωής του καθώς και την προέλευση 

του. Στην εικόνα 16 ένας απλός καταναλωτής μπορεί να διακρίνει την διαφορά χρώ-

ματος και να θεωρήσει ότι το ανοιχτόχρωμο είναι καλύτερο από το λιγότερο σκούρο ή 

το αντίθετο. Δυστυχώς η πλειοψηφία των καταναλωτών έχουν συνδέσει το σκούρο 

μέλι με την παλαίωση και αγνοούν ότι υπάρχουν δύο κατηγορίες μελιών: 

• Τα μέλια μελιτώματος (σκουρόχρωμα και πιο ακριβά) και  

• Τα μέλια ανθέων (ανοιχτόχρωμα και συνήθως πιο οικονομικά) 

Πράγματι οι νοθευτές χρησιμοποιούν την χρωστική καραμελόχρωμα για να ενισχύ-

σουν το χρώμα ενός μελιού το οποίο είτε είναι παλαιωμένο είτε είναι αναμειγμένο με 

διάφορα είδη μελιών τα οποία έχουν διαφορετικό χρώμα από το προβλεπόμενο. Συνέ-

πειες αυτής της νοθείας είναι η πώληση μελιού χαμηλότερης ποιότητας με στόχο την 

αύξηση τιμής (ανοιχτόχρωμο να γίνει πιο σκούρο) καθώς και η πώληση παλαιωμένου 

μελιού το οποίο φαινομενικά με την χρήση του καραμελωχρώματος να φαίνεται πιο 

φρέσκο στα μάτια των καταναλωτών. Το κέρδος είναι μεγάλο και δεν τίθεται θέμα 

ασφάλειας των καταναλωτών. 

Εικόνα 16: Χρωματισμοί Μελιού (melissokomianet.gr) 
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7.3 Συνέπειες αφαίρεσης ή εξαγωγής ενός αυθεντικού συστατικού 

Η αφαίρεση αυθεντικών συστατικών από τα τρόφιμα, έχει ως συνέπεια την παραγωγή 

τροφίμων τα οποία δεν πληρούν ορισμένες ωφέλιμες για την υγεία ιδιότητες τις οποίες 

θα πληρούσαν εφόσον διέθεταν τα συστατικά τα οποία αφαιρέθηκαν από αυτά. Σε πε-

ριπτώσεις μάλιστα όπου τα συγκεκριμένα τρόφιμα πωλούνται ως τρόφιμα ειδικού σκο-

πού και απευθύνονται σε άτομα με ειδικές διατροφικές ανάγκες, οι επιπτώσεις εκτός 

από οικονομικές μπορεί να συμπεριλαμβάνουν και πρόκληση προβλημάτων υγείας 

στους καταναλωτές των συγκεκριμένων τροφίμων. 

7.4 Συνέπειες αραίωσης 

Ένα χαρακτηριστικό παράδειγμα νοθείας με αραίωση, το οποίο παρότι είναι πολύ απλό 

δεν είναι και τόσο γνωστό, αφορά την αραίωση του μελιού με νερό με στόχο την αύ-

ξηση του εμπορικού κέρδους. Η συγκεκριμένη νοθεία γίνεται λόγω του πολύ χαμηλού 

κόστους του νερού σε σχέση με το μέλι. Συγκεκριμένα σύμφωνα με τον Κώδικα Τρο-

φίμων και Ποτών και το άρθρο 67 για το μέλι, αναφέρονται όρια στην υγρασία του 

μελιού ανά κατηγορία. Συνεπώς εάν μετά από ανάλυση βρεθεί ένα μέλι χαμηλότερο σε 

υγρασία από το όριο της νομοθεσίας, είναι αρκετά εύκολο με προσθήκη νερού το μέλι 

να φτάσει το όριο της νομοθεσίας. Αν και εκ πρώτης άποψης θεωρείται μια νοθεία η 

οποία δεν έχει επιπτώσεις στην υγεία αλλά έχει μόνο οικονομικό αντίκτυπο, η αύξηση 

της υγρασίας δημιουργεί ευνοϊκό περιβάλλον για την ανάπτυξη μυκήτων. Συνεπώς ο 

συγκεκριμένος τύπος νοθείας μπορεί να έχει επιπτώσεις στην υγεία των καταναλωτών. 

Το περιστατικό του ισπανικού τοξικού ελαιολάδου που συνέβη το 1981 πα-

ραμένει μία από τις πιο σοβαρές απάτες σχετικά με την αραίωση τροφίμων, με 1200 

θάνατους και 20000 νοσηλείες, αλλά και μόνιμες επιπτώσεις στην υγεία στους επιζώ-

ντες καταναλωτές (Kendall, et al., 2019). Άλλη μια απάτη η οποία συνδέεται με νοθεία 

βρώσιμων ελαίων είναι το σκάνδαλο πώλησης μαγειρικού λαδιού που ανακυκλώνεται 

από φριτέζες εστιατορίων, λιποπαγίδες και απόβλητα σφαγείου, ή από απορριπτέα 

μέρη ζώων, δηλ. δέρμα, λίπη και εσωτερικά όργανα (Lu & Wu, 2014). Αυτή η απάτη 

ήταν η πρώτη που ανακαλύφθηκε στην ηπειρωτική Κίνα, αλλά βρέθηκαν μολυσμένα 

προϊόντα επίσης στην Ταϊβάν, το Χονγκ Κονγκ και τη Σιγκαπούρη. Ο κίνδυνος για την 

ανθρώπινη υγεία αντιπροσωπεύεται κυρίως από την παρουσία ανεπιθύμητων ενώσεων 

όπως πολυχλωριωμένα διφαινύλια και διοξίνες, που είναι πολύ τοξικά (Ng, So, Zheng, 

& Yao, 2015). Συνεντεύξεις που πραγματοποιήθηκαν σε Κινέζους καταναλωτές έδει-

ξαν μια γενική αίσθηση ανασφάλειας, άγχους και αποδοκιμασίας σχετικά με τα 
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νοθεμένα τρόφιμα στη χώρα (Soon & Liu, Chinese consumers’ risk mitigating 

strategies against food fraud, 2020).  

Τέλος η αραίωση γάλακτος με νερό 

(βλέπε εικόνα 17) είναι ένας χαρακτηριστικός 

τύπος νοθείας καθαρά για οικονομικό όφελος 

των επιχειρήσεων. Υπάρχει όμως και η νο-

θεία γάλακτος με ουρία και μολυσμένο νερό. 

Εδώ δεν μιλάμε μόνο για εμπορικό όφελος 

αλλά μιλάμε και για ενδεχόμενο σαμποτάζ 

από ανταγωνιστές ή από το ίδιο το προσωπικό 

και φυσικά έχει αντίκτυπο στην υγεία των κα-

ταναλωτών αλλά και στην διαστρέβλωση φή-

μης της εταιρίας. Η νοθεία αυτή γίνεται για να αυξηθεί η περιεκτικότητα σε άζωτο που 

δεν περιέχει πρωτεΐνες. Τα μη φυσιολογικά επίπεδα ουρίας μπορούν να προκαλέσουν 

προβλήματα αναπαραγωγής (μειωμένη γονιμότητα, παρουσία κύστεων των ωοθηκών 

και μειωμένο ποσοστό σύλληψης). Ακόμη, μπορεί να οδηγήσουν σε κακή πέψη, έλ-

λειψη ζυμώσιμης ενέργειας ή κακή χρονική στιγμή των ποσοστών αποικοδόμησης 

πρωτεϊνών και υδατανθράκων.  

7.5 Συνέπειες διαστρέβλωσης προϊόντος/λαθρεμπορίου 

Το παράνομο εμπόριο μπορεί να οδηγήσει σε ανησυχίες για την ασφάλεια των 

τροφίμων, ιδιαίτερα στην είσοδο τροφιμογενών παθογόνων μικροοργανισμών στην 

Ευρωπαϊκή Ένωση (ΕΕ) που μπορεί να επηρεάσει την ανθρώπινη υγεία (Ciolacu, et 

al., 2016). Το λαθρεμπόριο έχει επίσης τη δυνατότητα να της διασυνοριακής εξάπλω-

σης ορισμένων ζωικών ασθενειών με τους συνεπαγόμενους εμπορικούς περιορισμούς, 

το οικονομικό και κοινωνικό κόστος (Beutlich, et al., 2015). Οι συγκεκριμένες ασθέ-

νειες περιλαμβάνουν τον αφθώδη πυρετό (Hartnett, et al., 2007), την κλασική πανώλη 

των χοίρων (Woolridge et al., 2006), την αφρικανική πανώλη των χοίρων (Costard, et 

al., 2013) και ζωονόσους όπως η βρουκέλλωση (Nenova et al., 2015).  

Το λαθρεμπόριο τροφίμων μπορεί να επηρεάσει αρνητικά τόσο την άγρια ζωή 

όσο και τη βιοποικιλότητα, ειδικά για τα απειλούμενα είδη. Το λαθρεμπόριο εξωτικών 

θηραμάτων και άλλων άγριων ζώων, και ευρύτερα το εμπόριο απειλούμενων ειδών 

ζώων είναι παράνομο και θα πρέπει να ελέγχεται αυστηρά. Η πολυπλοκότητα των δια-

φορετικών οικονομικών, περιβαλλοντικών και κοινωνικών επιπτώσεων του 

Εικόνα 17: Προσθήκη νερού σε γάλα 

(FAO, 2021) 
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παράνομου εμπορίου μπορεί να αποδειχθεί από παράνομες δραστηριότητες που επη-

ρεάζουν τα οικοσυστήματα, την επισιτιστική ασφάλεια και τα μέσα διαβίωσης και τις 

κοινότητες, δημιουργούν αδιαφάνεια στην εφοδιαστική αλυσίδα, στρεβλώνουν τον α-

νταγωνισμό και προωθούν τη φοροδιαφυγή σε όλο τον κόσμο (Pramod et al., 2014). 

7.6 Συνέπειες απόκρυψης συστατικών η ιδιοτήτων του προϊόντος 

Η χρήση του κυκλαμικού νατρίου ως μέσο νόθευσης έχει αναφερθεί ευρέως στη ζά-

χαρη και στα προϊόντα της καθώς προσδίδει χαρακτηριστικά ελεύθερης ροής στη ζά-

χαρη. Το κυκλαμικό νάτριο και οι ιδιότητες που προσδίδει στην ζάχαρη δεν δηλώνεται 

στην επισήμανση και αποτελεί μια καρκινογόνο χημική ουσία η οποία μπορεί να προ-

καλέσει καρκίνο και έλκη σε διάφορα μέρη του σώματος, ιδιαίτερα σε παιδιά και ευά-

λωτες ομάδες (Thangaraju, et al., 2022).  

Η φορμαλίνη είναι ένα άλλο σημαντικό πρόσθετο που προστίθεται από καλ-

λιεργητές και πωλητές, ειδικά σε προϊόντα ψαριού, κρέατος και γάλακτος, προκειμένου 

να επεκτείνει την διάρκεια ζωής των εν λόγω προϊόντων και να αυξήσει την περιεκτι-

κότητά των συγκεκριμένων προϊόντων σε πρωτεΐνη. Η φορμαλίνη και οι συντηρητικές 

της ιδιότητες δεν δηλώνονται στις ετικέτες των συγκεκριμένων προϊόντων και είναι 

γνωστό ότι προκαλεί καρκινογένεση, δερματικές παθήσεις, αναπνευστικά προβλήματα 

και προβλήματα άσθματος κλπ. (Thangaraju, et al., 2022). 

Υπάρχει όμως και η περίπτωση απόκρυψης συστατικών λόγω marketing.  

Σε αυτή την περίπτωση οι βιομηχανίες τροφίμων συνήθως έχουν βρει κάποια συστα-

τικά τα οποία έπειτα από δοκιμές προσδίδουν στο τελικό προϊόν ορισμένα επιθυμητά 

χαρακτηριστικά ή αυξάνουν την διάρκεια ζωής. Η νοθεία εδώ έρχεται με την απόκρυψη 

ενός η περισσοτέρων συστατικών από την αναγραφόμενη ετικέτα με στόχο να μην 

μπορέσει ο ανταγωνιστής να αντιγράψει την εν λόγω συνταγή. Εκτός αυτού όμως μπο-

ρεί να αποβεί μοιραία μια τέτοια κίνηση εάν η ουσία η οποία δεν δηλωθεί στην ετικέτα, 

είναι αλλεργιογόνο. Οι συνέπειες μιας τέτοιας κακόβουλης πράξης δεν σταματούν σε 

έναν απλό ανταγωνισμό μεταξύ συνταγών από επιχείρηση σε επιχείρηση αλλά μπορεί 

να οδηγήσουν και στον θάνατο. 

7.7 Συνέπειες εσφαλμένης σήμανσης 

Η ακριβής επισήμανση των τροφίμων είναι απαραίτητη για τη διασφάλιση της ασφά-

λειας των τροφίμων και της σωστής επιλογής από τους καταναλωτές. Η ανεπαρκής 

επισήμανση των αλλεργιογόνων συστατικών αποτελεί σοβαρό κίνδυνο για την υγεία 

των αλλεργικών καταναλωτών. Τα πλέον κοινά συμπτώματα αλλεργικής αντίδρασης 
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είναι πόνος στο στομάχι, έμετος, έκζεμα, κνίδωση, άσθμα και απειλητικό για τη ζωή 

αναφυλακτικό σοκ.  

Οι αλλεργικοί καταναλωτές βασίζονται στις πληροφορίες που παρέχονται 

στην ετικέτα ενός τροφίμου για να διαπιστωθεί εάν αυτό περιέχει κάποιο αλλεργιο-

γόνο. Μερικές φορές οι καταναλωτές μπερδεύονται από την δήλωση «μπορεί να περιέ-

χουν ίχνη από»  και προτιμούν να αγνοούν μια τέτοια συμβουλή στην ετικέτα.  

Ωστόσο, μια έρευνα από αλλεργικά άτομα ανέφεραν ότι έως και το 8,3% από 

αυτούς έδειξαν επικίνδυνες αντιδράσεις σε κατάποση τροφίμων τα οποία ανέφεραν 

στην ετικέτα τους ότι περιείχαν σε ίχνη την εν λόγω αλλεργιογόνα ουσία. Ένα παιδί 

μάλιστα πέθανε μετά την κατανάλωση σοκολάτας με ίχνη φιστικιών (Allen & Taylor, 

2018). Συνολικά 157 ασθενείς οι οποίοι πάσχουν από κάποια τροφική αλλεργία παρα-

κολουθήθηκαν καθ 'όλη τη διάρκεια ενός έτους. Τα αποτελέσματα έδειξαν ότι οι 73 

(46,5%) ανέφεραν 151 επεισόδια αλλεργικών αντιδράσεων, που ποικίλλουν από ήπια 

συμπτώματα, όπως φαγούρα στο στόμα, το λαιμό ή τα μάτια, μέχρι και πιο έντονες 

αντιδράσεις (δηλαδή εμετός και φουσκάλες). Ένα υψηλό αντιπροσωπευτικό ποσοστό 

(37%) των τροφίμων δεν είχε επισημάνει τα εν λόγω «ένοχα αλλεργιογόνα, κυρίως 

αφορούσαν το φιστίκι, το γάλα και το σουσάμι (Blom, et al., 2018). Κάποια άλλα αλ-

λεργιογόνα σε τρόφιμα τα οποία αναγράφονται στα ίχνη, παρόλα αυτά είχαν ανιχνευθεί 

σε υψηλό ποσοστό, όπως η γλουτένη(43,4%), το γάλα (42%),τα φιστίκια (17,6%) και 

τα φουντούκια (14,2%) ως άθροισμα μέσα στο τρόφιμο και συνεπώς υπήρξε λανθα-

σμένη επισήμανση (Soon & Manning, 2017). 

Εκτός από τις πιθανές επιπτώσεις στην υγεία λόγω της λανθασμένης αναγρα-

φής των αλλεργιογόνων η εσφαλμένη επισήμανση έχει και οικονομικές συνέπειες. Η 

σκόπιμα λανθασμένη επισήμανση των τροφίμων προκειμένου να τους αποδοθούν ιδιό-

τητες τις οποίες δεν διαθέτουν έχει ως αποτέλεσμα την πώληση του προϊόντος σε υψη-

λότερη τιμή. Λόγω της υψηλότερης τιμής που απολαμβάνει το προϊόν που διατίθεται 

στην αγορά οι παραγωγοί είναι πιο πιθανό να επισημάνουν εσφαλμένα παρά να παρά-

γουν προϊόντα που πραγματικά διαθέτουν τις ιδιότητες που δηλώνουν (βλέπε εικόνα 

18). Η απώλεια κέρδους των παραγωγών που παράγουν λειτουργικά τρόφιμα είναι μια 

επιπλέον πολύ σημαντική παράμετρος (Meerza, et al., 2019).  
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Εικόνα 18: Εσφαλμένη επισήμανση προϊόντων ιχθυοκαλλιέργειας για υδατοκαλλιέργειας 

(Nestle, 2016) 

7.8 Συνέπειες παραποίησης/προσομοίωσης 

Η απομίμηση προϊόντων αυξάνεται σε διεθνή κλίμακα και αποτελεί μία σημαντική α-

πειλή. Οι οικονομικές της επιπτώσεις ανέρχονται σε εκατοντάδες δισεκατομμύρια δο-

λάρια.  

Στην Ιταλία η μέση ετήσια αξία των παραποιημένων τροφίμων κυμαίνεται από 

0,6 δισεκατομμύρια ευρώ, όταν λογίζονται μόνο κατασχέσεις, έως 4,0 δισεκατομμύρια 

ευρώ, όταν λαμβάνονται υπόψη τα συνολικά παράτυπα προϊόντα. Αυτά τα όρια ορί-

ζουν ένα εύρος που συνάδει με τις εκτιμήσεις που παρέχονται για την περίοδο 2008–

2010 από το CENSIS (2012), το οποίο εκτίμησε την αγοραία αξία των προϊόντων απο-

μίμησης τροφίμων στην Ιταλία σε 1,15 δισεκατομμύρια ευρώ το 2009. Τα κρασιά α-

ποτελούν την σημαντικότερη κατηγορία τροφίμων τόσο ως προς την αξία των κατα-

σχέσεων όσο και των παράτυπων προϊόντων και ακολουθούν το ελαιόλαδο, τα κηπευ-

τικά και τα προϊόντα δημητριακών τα οποία διαδραματίζουν επίσης σημαντικό ρόλο 

(Rocchi et al., 2020). 
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Τα αποτελέσματα από την ανάλυση δεδομένων δείχνουν ότι ο καθαρός αντί-

κτυπος των παραποιημένων τροφίμων στην οικονομία είναι αρνητικός, οδηγώντας σε 

απώλεια παραγωγής και απασχόλησης. Ο σχετικός αντίκτυπος στην παραγωγή είναι 

πολύ πιο σημαντικός στη γεωργία από ό,τι στη βιομηχανία τροφίμων. Το γενικό συ-

μπέρασμα είναι ότι τα παραποιημένα τρόφιμα δεν είναι μόνο πηγή αθέμιτου ανταγω-

νισμού για τις τακτικές δραστηριότητες παραγωγής, αλλά έχουν επίσης γενικό συσταλ-

τικό αντίκτυπο σε ολόκληρη την οικονομία λόγω του μη παραγωγικού τους χαρακτήρα 

(Bhagwati, 1982). 

7.9 Συνέπειες ψευδούς δήλωσης γεωγραφικής προέλευσης 

Οι στρατηγικές αγροτικής ανάπτυξης συχνά βασίζονται στην παραγωγή διαφοροποιη-

μένων αγροτικών προϊόντων που μπορεί να αναζητήσουν οι καταναλωτές. Η ιδιαιτε-

ρότητα των συγκεκριμένων προϊόντων είναι γενικά στενά συνδεδεμένη με την περιοχή 

που παράγονται, ώστε να αντιπροσωπεύουν ένα συγκριτικό πλεονέκτημα που μπορεί 

να χρησιμοποιηθεί ως μοχλός για την ανάπτυξη οικονομικής δραστηριότητας των συ-

γκεκριμένων περιοχών (London Economics, 2008). Η πώληση νόθων προϊόντων ΠΟΠ 

ή ΠΓΕ, εκτός του ότι κλονίζει την εμπιστοσύνη των καταναλωτών στα συγκεκριμένα 

προϊόντα, έχει και σημαντικό οικονομικό αντίκτυπο, λόγω του ότι η οικονομία πολλών 

περιοχών οι οποίες παράγουν τα συγκεκριμένα προϊόντα, εξαρτάται από την πώλησή 

τους. 

Μετά την αναγνώριση ενός προϊόντος ως προϊόν προστατευόμενης ονομασίας 

προέλευσης (ΠΟΠ) ή προστατευόμενης γεωγραφικής ένδειξης (ΠΓΕ), ο ΕΛΓΟ ΔΗ-

ΜΗΤΡΑ πιστοποιεί τις ενδιαφερόμενες επιχειρήσεις, μετά από αίτησή τους, για την 

παραγωγή ή/και συσκευασία ή/και διακίνηση με ιδιωτική ετικέτα του εν λόγω προϊό-

ντος ΠΟΠ ή ΠΓΕ.  Εάν μια επιχείρηση ή ένας παραγωγός διανέμει ένα προϊόν εκμε-

ταλλευόμενος την φήμη ενός καταχωρισμένου προϊόντος ΠΟΠ ή ΠΓΕ χωρίς να διαθέ-

τει σχετικό πιστοποιητικό, διαπράττει παραπλάνηση του καταναλωτή και αυξάνει τον 

αθέμιτο ανταγωνισμό. 

Χαρακτηριστικό παράδειγμα και γνωστό σύμφωνα με τις ειδοποιήσεις του Ε-

ΦΕΤ και του παγκόσμιου οργανισμού RASFF(σύστημα έγκαιρης προειδοποίησης για 

τα τρόφιμα και τις Ζωοτροφές), αποτελεί η παραπλανητική χρήση καταχωρισμένης ο-

νομασίας Π.Ο.Π. Συγκεκριμένα στην Ελλάδα τα προϊόντα μελιού όπως το Μέλι Πευ-

κοθυμαρόμελο Κρήτης και το Μέλι Ελάτης Μαίναλου Βανίλια, λόγω του μεγάλου κό-

στους τους νοθεύονται συχνά. Συνέπειες των παραπάνω αποτελούν εκμετάλλευση της 
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παγκοσμίου φήμης των συγκεκριμένων μελιών με αποτέλεσμα να πωλούνται με διπλά-

σια τιμή έναντι των συμβατικών μελιών. Σαν αποτέλεσμα οι επιχειρήσεις αυξάνουν το 

εμπορικό τους κέρδος αγνοώντας για τις συνέπειες οι οποίες αφορούν κυρίως την δια-

στρέβλωση φήμης της επωνυμίας τους και ενδεχομένως ένα κατά τα άλλα μικρό πρό-

στιμο. 

Στην συγκεκριμένη περίπτωση απάτης ο καταναλωτής δεν αντιλαμβάνεται 

καμία απολύτως διαφορά και δεν παρουσιάζει κανένα σύμπτωμα, ούτε κινδυνεύει η 

υγεία του. Η παραπλανητική χρήση προστατευόμενης ονομασίας προέλευσης (ΠΟΠ) 

ή προστατευόμενης γεωγραφικής ένδειξης (ΠΓΕ) αφορά καθαρά θέμα οικονομικού 

συμφέροντος για τις επιχειρήσεις που τα διανέμουν εσκεμμένα και οι συνέπειες στον 

καταναλωτή είναι μηδενικές. Μόνο έμπειροι δοκιμαστές ή επί σειρά ετών καταναλωτές 

των εν λόγω προϊόντων, θα μπορούσαν να αντιληφθούν την διαφορά κατά την κατα-

νάλωση και αποθήκευση των συγκεκριμένων μελιών. 

7.10 Συνέπειες μόλυνσης με βιολογικούς, χημικούς ή φυσικούς κινδύ-

νους 

Οι πληροφορίες για τις επιπτώσεις αυτών των περιστατικών είναι ελλιπείς. Για ορι-

σμένα περιστατικά, όπως για παράδειγμα το ιαπωνικό «Yusho» υπάρχει σχετική βι-

βλιογραφία (Kuratsune et al., 1996) ενώ για άλλα, όπως το περιστατικό πορτοκαλιών 

από το Ισραήλ, ανακτήθηκαν μεμονωμένες δημοσιεύσεις μέσων ενημέρωσης (TIME, 

1978). 

Επί του παρόντος, δεν υπάρχουν τυποποιημένες ή εναρμονισμένες προσεγγί-

σεις σχετικά με τον υπολογισμό του οικονομικού κόστους των συμβάντων, συνεπώς η 

συγκρισιμότητα των δεδομένων μεταξύ των περιστατικών είναι περιορισμένη, αλλά 

δίνουν μια εκτίμηση των επιπτώσεων (Thomson, et al., 2012). 

Λόγω των σημαντικών αρνητικών επιπτώσεων που παρουσιάζουν οι χημικοί 

επιμολυντές στα τρόφιμα, είναι απαραίτητοι οι συνεχείς εργαστηριακοί έλεγχοι των 

τροφίμων, οι οποίοι όμως συνεπάγονται και αρκετά μεγάλο κόστος. Τα 13.000 δείγ-

ματα που αναλύθηκαν 18 μήνες μετά το περιστατικό της μόλυνσης τροφίμων με πολυ-

βρομιωμένα διφαινύλια (PBB) στο Michigan το 1973 κόστισαν περίπου 346.500 € 

(Dunckel, 1975) ή 1,4 εκατ. € στην τρέχουσα αξία. Τα περιστατικά των πολυχλωριω-

μένων διφαινυλίων (PCB) και των διοξινών το 1999 στο Βέλγιο, είχαν ως αποτέλεσμα 

την διενέργεια περισσοτέρων από  55.000 αναλύσεων PCB και 500 αναλύσεων διοξι-

νών (Covaci, et al., 2008). Το μέσο κόστος των συγκεκριμένων αναλύσεων ανέρχεται 
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στα 130 € και 525 € για αναλύσεις PCB και για αναλύσεις διοξινών αντίστοιχα, συνε-

πώς το εκτιμώμενο κόστος ήταν 7 εκατ. € στην τρέχουσα αξία. 

Το οικονομικό κόστος των απορριφθέντων τροφίμων που προέκυψαν από το 

περιστατικό PBB στο Michigan το 1973, ήταν 150 εκατ. (Office of Technology 

Assessment, 1979), ή 450 εκατ. € σε σημερινές αξίες. Το περιστατικό του μολυσμένου 

με διοξίνη πολτού εσπεριδοειδών το 1998 είχε ως αποτέλεσμα την απόρριψη περίπου 

92.000 τόνων πολτού εσπεριδοειδών αξίας περίπου 8,75 εκ. € (Malisch, 2000). Η ιρ-

λανδική κρίση των διοξινών του 2008 είχε ως αποτέλεσμα τη σφαγή χιλιάδων βοοειδών 

και χοίρων με εκτιμώμενο κόστος περισσότερο από 4 εκατ. € (BBC News, 2010). Τα 

συγκεκριμένα κόστη βέβαια πολλαπλασιάζονται εάν προστεθούν σε αυτά και το κό-

στος νοσηλείας των καταναλωτών των συγκεκριμένων τροφίμων και την επιβάρυνση 

του συστήματος υγείας. 

7.11 Συνέπειες υπέρβασης ορίων προσθέτων 

Η προσθήκη προσθέτων σε υπερβολικές ποσότητες μπορεί να έχει σημαντικές επιπτώ-

σεις στην υγεία των καταναλωτών. Επί του παρόντος υπάρχει ένας δημόσιος διάλογος 

σχετικά με τη χρήση προσθέτων τροφίμων, συμπεριλαμβανομένης της ασφάλειας των 

τροφίμων, των κινδύνων για την υγεία που συνδέονται με τα πρόσθετα τροφίμων και 

της υγιεινής των τροφίμων γενικά (Hanssen & Marsden, 1984). 

Η επιστημονική συζήτηση σχετικά με τους κινδύνους που σχετίζονται με τα 

πρόσθετα αφορά τις δυσκολίες των επιδημιολογικών μελετών που πραγματοποιούνται 

σε αυτόν τον τομέα, τις συγκρίσεις της τοξικότητας των επεξεργασμένων και των μη 

επεξεργασμένων τροφίμων, τις εκτιμήσεις των προτεραιοτήτων των πόρων για επιστη-

μονικές έρευνες (Goldberg & Black, 1998) και τις κριτικές αξιολογήσεις των μεθόδων 

ανάλυσης. Εκτός από τους παράγοντες που χρησιμοποιούνται για τη διασφάλιση μιας 

ελάχιστης ανθρώπινης ευαισθησίας στα πρόσθετα στα τρόφιμα, υπάρχουν συγκεκρι-

μένες πληθυσμιακές ομάδες οι οποίες παρουσιάζουν κλινικές διαταραχές ή τοξικές α-

ποκρίσεις που σχετίζονται με πρόσθετα, μερικές από τις οποίες συνήθως πιστεύεται ότι 

έχουν αλλεργική προέλευση (Salminen & Tahvonen, 2001). 

Η υπερβολική πρόσληψη έχει συχνά προταθεί για βρέφη και παιδιά. Η δυνα-

τότητα εφαρμογής των μελετών ασφάλειας έχει αξιολογηθεί ειδικά για βρέφη και παι-

διά (Clayton et al., 1998) και τα διαφορετικά διατροφικά πρότυπα σε σχέση με την 

ηλικία και τις συνέπειες της πρόσληψης προσθέτων τροφίμων (Lawrie, 1998). 
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Επειδή οι νέοι άνδρες καταναλώνουν μεγαλύτερες ποσότητες τροφής, μπορεί 

να θεωρηθεί ότι έχουν επίσης την υψηλότερη πρόσληψη πρόσθετων τροφίμων. Ω-

στόσο, μια σύγκριση της κατανάλωσης τροφής σε βάση βάρους προς σωματικό βάρος 

δείχνει ότι τα παιδιά έχουν τη μεγαλύτερη πρόσληψη τροφής. Επιπλέον, τα παιδιά κα-

ταναλώνουν μεγάλες ποσότητες ορισμένων ειδών διατροφής όπως γλυκά και αναψυ-

κτικά που περιέχουν υψηλές συγκεντρώσεις πρόσθετων. Επομένως, μια μέση τιμή της 

πρόσληψης προσθέτων τροφίμων δεν περιγράφει επαρκώς τις προσλαμβανόμενες πρό-

σθετες ουσίες των παιδιών (Salminen & Tahvonen, 2001). Εφόσον οι επιτρεπόμενες 

ποσότητες των προσθέτων στα τρόφιμα είναι πιθανό να προκαλούν προβλήματα υγείας 

στους συγκεκριμένους καταναλωτές, οι υψηλότερες συγκεντρώσεις προσθέτων από τις 

επιτρεπόμενες στα τρόφιμα, θα μπορούσαν να αποτελέσουν μια επιπλέον απειλή για 

αυτούς. 

Μια επίσης σημαντική και συχνά εμφανιζόμενη περίπτωση υπέρβασης των 

ορίων των προσθέτων, είναι η προσθήκη υπερβολικής ποσότητας χρωστικών ουσιών 

σε προϊόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής, προκειμένου να αποκτήσουν έντονο 

χρώμα. Η προσθήκη χρωστικών ουσιών εντός των ορίων του κανονισμού 1333/2008 

στις περισσότερες περιπτώσεις δεν προσδίδει στα προϊόντα τον επιθυμητό από τους 

καταναλωτές έντονο χρωματισμό. Συνεπώς οι παραγωγοί αναγκάζονται να προσθέ-

τουν μεγαλύτερη ποσότητα χρωστικών ουσιών προκειμένου να επιτευχθεί το επιθυ-

μητό αποτέλεσμα. Πρόσφατα δόθηκε αυξανόμενη προσοχή στην τοξικότητα των προ-

σθέτων που χρησιμοποιούνται στα τρόφιμα, συγκεκριμένα στις αζωχρωστικές. Αυτή η 

ομάδα χρωστικών συνήθως αποτελείται από έντονα χρώματα. Ωστόσο, το κύριο μέ-

λημα που συχνά περιορίζει τη χρήση τους είναι η πιθανή καρκινογένεση που προκύπτει 

μετά την αφορώσα αναγωγή τους σε καρκινογόνους μεταβολίτες από την εντερική μι-

κροχλωρίδα (Feng, et al., 2012). 

7.12 Συνέπειες μη εγκεκριμένης βελτίωσης 

Στον συγκεκριμένο τύπο νοθείας, σοβαρές επιπτώσεις στην υγεία έχουν η χρήση φορ-

μαλδεΰδης για παράταση του χρόνου ζωής των νωπών αλιευμάτων και η χρήση χρω-

στικών Sudan για την βελτίωση της εμφάνισης των μπαχαρικών. Η φορμαλδεΰδη είναι 

καρκινογόνος ουσία για τον άνθρωπο ενώ η κατανάλωση τροφίμων που παρασκευά-

ζονται με χρήση συνθετικών χρωστικών μπορεί να οδηγήσει ακόμα και σε θάνατο. Η 

προσθήκη μελαμίνης στα βρεφικά γάλατα στην Κίνα το 2008 είχε ως συνέπεια την 

πρόκληση πανικού και τον θάνατο πολλών παιδιών λόγω της κατανάλωσης αυτού του 
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γάλακτος. Η μελαμίνη  προκαλεί ουρολιθίαση και νεφρική ανεπάρκεια. Παρατεταμένη 

κατανάλωση τροφίμων νοθευμένων με φορμαλίνη μπορεί να προκαλέσει νεφρικό, η-

πατικό πρόβλημα και συχνά μπορεί να προκαλέσει καρκίνωμα (Meerza, et al., 2019). 

Μια άλλη περίπτωση μη εγκεκριμένης βελτίωσης η οποία είναι εξαιρετικά ε-

πικίνδυνη για την υγεία είναι η παραγωγή νοθευμένων παγωτών με χρήση ακάθαρτου 

νερού και συνθετικών βαφών οι οποίες χρησιμοποιούνται για την χρώση υφασμάτων. 

Οι συγκεκριμένες βαφές είναι ηπατοτοξικές, νεφροτοξικές και καρκινογόνες (Meerza, 

et al., 2019). 

Υπάρχουν όμως και παραδείγματα με ουσίες οι οποίες παρότι δεν είναι εγκε-

κριμένες ως προς την χρήση τους, επειδή δεν προκαλούν άμεσα συμπτώματα στην υ-

γεία αλλά κυρίως λειτουργούν συσσωρευτικά, χρησιμοποιούνται καθαρά για οικονο-

μικό όφελος. Χαρακτηριστικό παράδειγμα είναι η χρήση τρανσγλουταμινάσης. Ένα 

ένζυμο το οποίο χρησιμοποιείται από τους νοθευτές με στόχο να «κολλούν» κομμάτια 

κρέατος που περισσεύουν, ώστε να γίνουν μια μάζα και να πουληθούν για μπον-φιλέ ή 

μπριζόλα κ.ο.κ., δηλαδή ακριβότερα. Αυτό το ένζυμο όμως χρησιμοποιείται ευρέως 

για την βελτίωση της υφής και της διάρκειας ζωής σε προϊόντα αρτοποιίας, γαλακτο-

κομικά προϊόντα και άλλα είδη διατροφής. Η απόκρυψη επισήμανσης στις διατροφικές 

ετικέτες μπορεί να προκαλέσει διαταραχή σε άτομα που πάσχουν από κοιλιοκάκη. Η 

κοιλιοκάκη είναι μια αυτοάνοση νόσο κατά την οποία η γλουτένη προκαλεί το ανοσο-

ποιητικό σύστημα να επιτεθεί στο έντερο. Μάλιστα, μέχρι και σήμερα δεν είναι γνωστό 

τι ακριβώς την προκαλεί. Σε αρκετές μελέτες μέχρι σήμερα, έχει συνδεθεί ότι η τραν-

σγλουταμινάση παίζει καθοριστικό ρόλο για την εμφάνιση αυτής της νόσου. Ωστόσο 

βέβαια δεν μπορεί να αναφερθεί κάτι με σιγουριά. Παρόλα αυτά, υπάρχει άμεση θετική 

συσχέτιση μεταξύ της αυξανόμενης χρήσης βιομηχανικών ενζύμων στα προϊόντα αρ-

τοποιίας και της αύξησης της συχνότητας εμφάνισης κοιλιοκάκης τις τελευταίες τέσ-

σερις δεκαετίες (Kuraishi, et al., 2001). 

Μία περίπτωση μη εγκεκριμένης βελτίωσης η οποία δεν παρουσιάζει επιπτώ-

σεις για την υγεία των καταναλωτών και έχει μόνο οικονομικό αντίκτυπο, είναι η προ-

σθήκη ανθρακικών αλάτων σε μαρμελάδες, προκειμένου να αποκτήσουν την επιθυ-

μητή υφή, χωρίς να διαθέτουν την αναγραφόμενη στην ετικέτα ποσότητα φρούτων και 

την απαραίτητη περιεκτικότητα σε ολικά σάκχαρα.  
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7.13 Συνέπειες μη εξουσιοδοτημένης παραγωγής 

Χαρακτηριστική περίπτωση μη εξουσιοδοτημένης παραγωγής αφορά η αντικατάσταση 

ενός η περισσοτέρων συστατικών με ένα άλλο συστατικό είτε υποδεέστερο είτε αραιω-

μένο, παραβλέποντας την ορθή παραγωγική διαδικασία του εν λόγου προϊόντος. Αξίζει 

να σημειωθεί ότι η νοθεία δεν αφορά μόνο το τελικό προϊόν αλλά και τα συστατικά τα 

οποία εμπεριέχονται σε αυτό. Ένα χαρακτηριστικό παράδειγμα αυτής της περίπτωσης 

αφορά εσκεμμένη απάτη από τον προμηθευτή στον παραγωγό, πουλώντας του ένα βοη-

θητικό πρόσθετο το οποίο έχει τον ρόλο του γαλακτωματοποιητή-σταθεροποιητή κα-

θώς και αυξάνει τον χρόνο ζωής του προϊόντος έχοντας την ιδιότητα να συγκρατεί την 

υγρασία του κρέατος. Αυτό το μείγμα το οποίο προκύπτει, στην αλλαντοποιία, καλείται 

ως σαλαμούρα. Η σαλαμούρα είναι απαραίτητο να είναι παχύρευστη προκειμένου να 

είναι επαρκώς λειτουργική. Στην εικόνα 19 διακρίνεται νοθευμένη λεπτόρευστη σαλα-

μούρα και προβλεπόμενη παχύρευστη σαλαμούρα. 

Εάν ο αλλαντοποιός χρησιμοποιήσει την νερουλή σαλαμούρα γνωρίζοντας ότι 

έχει νοθευτεί ( είτε με ένα υποδεέστερο συστατικό είτε με νερό ) χαρακτηρίζεται συ-

νένοχος, καθώς ενώ γνωρίζει ότι το τελικό προϊόν δεν θα έχει παραχθεί σύμφωνα με 

την προβλεπόμενη παραγωγική διαδικασίας, αλλά θα έχει χρησιμοποιηθεί έστω και ένα 

Εικόνα 19: Λεπτόρευστη (αριστερά) και παχύρευστη (δεξιά) σαλαμούρα 
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συστατικό νοθευμένο, παρόλα αυτά το διακινεί στην αγορά αγνοώντας κάθε πιθανό 

κίνδυνο. Εάν όμως ο αλλαντοποιός αφού διαπιστώσει το «πρόβλημα» μπορέσει έπειτα 

από την αξιολόγηση του προμηθευτή του και τον ενδελεχή έλεγχο, να αποδείξει ότι δεν 

αφορά εσκεμμένη απάτη από τον προμηθευτή αλλά αφορά μια πιθανή αστοχία παρα-

γωγής, αυτό δεν μπορεί να χαρακτηριστεί ως νοθεία προμηθευτή. 

Ένα τέτοιο περιστατικό, εάν τελικά θεωρηθεί απάτη, έχει ως συνέπεια να πα-

ραχθεί ένα τελικό προϊόν κρέατος για παράδειγμα: Μπέικον φόρμας, Λούντζα κ.λ.π το 

οποίο δεν θα μπορεί να συγκρατεί ισχυρά την υγρασία, θα αμολήσει υγρά στην τελική 

του συσκευασία με αποτέλεσμα να αναπτυχθούν βακτήρια νωρίτερα από την προβλε-

πόμενη ημερομηνία λήξης.  

Επομένως, μιλάμε για μια εσκεμμένη πράξη νοθείας την οποία συμμερίζονται 

και οι δύο πλευρές εάν και εφόσον διαπιστωθεί ότι τίθεται θέμα απάτης. Δηλαδή και ο 

προμηθευτής που έστειλε νοθευμένο προϊόν αλλά και ο παραγωγός που παρότι το α-

ντιλήφθηκε, προκειμένου να μην πάει πίσω η παραγωγή του ή να χάσει εμπορικό κέρ-

δος αγοράζοντας νέα παρτίδα του εν λόγω συστατικού, το χρησιμοποίησε στο τελικό 

προϊόν του αδιαφορώντας για τις συνέπειες. Το παραπάνω παράδειγμα αφορά μη εξου-

σιοδοτημένη παραγωγή και μπορεί να έχει ως συνέπειες είτε: 

➢ Για τον ίδιο τον άνθρωπο, από έναν πονόκοιλο ή μία διάρροια μέχρι και θάνατο 

(εάν αναπτυχθούν υψηλά ποσοστά σε παθογόνους μικροοργανισμούς και δια-

ταραχθεί και η ψυκτική αλυσίδα ) είτε 

➢ Για την ίδια την επιχείρηση και την διαστρέβλωση της φήμης της είτε 

➢ Για τον προμηθευτή του εν λόγω συστατικού, κλείσιμο της επιχείρησης 

Φυσικά όλα τα παραπάνω, αφορούν την χειρότερη περίπτωση που θα μπο-

ρούσε να συμβεί και δεν λαμβάνεται υπόψιν η πιθανή αστοχία ενός προϊόντος κατά την 

παραγωγική του διαδικασία. 

Δηλαδή, εάν το εν λόγω προϊόν το οποίο πουλήθηκε από τον προμηθευτή α-

ποκαλυφθεί ότι παρήχθη σύμφωνα με την προβλεπόμενη γραμμή παραγωγής και πα-

ρόλα αυτά προέκυψε αυτή η τεχνική διαφορά ( υγρή αντί πηκτή σαλαμούρα ), ο τελικός 

παραγωγός μπορεί να το χρησιμοποιήσει αρκεί να τεκμηριώσει βάση των σταδίων πα-

ραγωγής του, ότι το τελικό προϊόν είναι σύμφωνο με τις τεχνικές προδιαγραφές όπως 

ορίζει το σύστημα ποιότητας που εφαρμόζει και δεν τίθεται θέμα ασφάλειας του κατα-

ναλωτή. Αυτές οι δύο λεπτές διαφορές πρέπει να γίνουν αντιληπτές και πρέπει να δια-

χωρίζονται για το πότε μιλάμε για απάτη τροφίμων και πότε μιλάμε για αστοχία κατά 

την παραγωγική διαδικασία. 
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Κεφάλαιο 8: Συμπεράσματα 

Όπως φαίνεται από τα στοιχεία της παρούσας μελέτης υπάρχουν πολλές καταγραφές 

σε κάθε απάτη τροφίμων με πολλές διαφορετικές συνέπειες. Είναι εξαιρετικά δαπα-

νηρό να αντιμετωπιστεί η διατροφική απάτη. Εκτιμάται ότι το κόστος της απάτης στα 

τρόφιμα για την παγκόσμια βιομηχανία τροφίμων είναι περίπου 30 δισεκατομμύρια 

ευρώ κάθε χρόνο. Αν και τόσο οι μέθοδοι ανίχνευσης όσο και τα μέτρα πρόληψης α-

ναφορικά με ζητήματα απάτης σε τρόφιμα έχουν εφαρμοστεί σε όλα τα επιμέρους στά-

δια της αλυσίδας εφοδιασμού, παρόμοια γεγονότα εξακολουθούν να αναφέρονται πα-

γκοσμίως. Οι κρατικοί μηχανισμοί, οι φορείς εκμετάλλευσης, τα συστήματα έγκαιρης 

προειδοποίησης καθώς και οι αρμόδιες αρχές, πρέπει να μετριάσουν και όπου είναι 

δυνατόν να αποτρέψουν  την εμφάνιση απάτης σε τρόφιμα. Για το σκοπό αυτό, μια 

προσέγγιση εκτίμησης κινδύνου και η χρήση ιστορικών πηγών δεδομένων μπορεί να 

βοηθήσουν τη βιομηχανία τροφίμων να εντοπίσει αδυναμίες ή/και κρίσιμες ενότητες 

μέσα στις εγκαταστάσεις επεξεργασίας τους.  

Τα τελευταία χρόνια, ορισμένες εκτιμήσεις κινδύνου κατά την απάτη στα τρό-

φιμα έχουν αναπτυχθεί και στοχεύουν στην εξάλειψη της. Η αξιολόγηση κινδύνων και 

το κρίσιμο σημείο ελέγχου επικεντρώνονται στον εντοπισμό συγκεκριμένων απειλών 

εγκληματικών δραστηριοτήτων, όπως η παραποίηση με κίνητρο, η κακόβουλη μό-

λυνση, ο εκβιασμός, η κατασκοπεία, η παραχάραξη και το έγκλημα στον κυβερνητικό 

χώρο,  λαμβάνοντας υπόψη ότι το σημείο εκτίμησης ευπάθειας και κρίσιμο σημείο ε-

λέγχου εκτιμά την ευαισθησία ή την έκθεση απάτης σε τρόφιμα, μέσο τον εντοπισμό 

ευπαθών σημείων στην αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων. Η αξιολόγηση των παραγό-

ντων που επηρεάζουν αυτήν την ευπάθεια, αντιπροσωπεύουν το πρώτο βήμα προς την 

απάτη την πρόληψη και την άμβλυνση. Η ευπάθεια στην απάτη τροφίμων χαρακτηρί-

ζεται από τρία βασικά στοιχεία τα οποία είναι οι ευκαιρίες, τα κίνητρα και τα ελεγχό-

μενα μέτρα. 

Οι ποινές σχετικά με περιστατικά νοθείας των τροφίμων πρέπει να γίνουν πε-

ρισσότερο αυστηρές ειδικά σε περιπτώσεις στις οποίες πλήττεται η υγεία των κατανα-

λωτών. Εάν η νοθεία έχει αντίκτυπο στην ανθρώπινη υγεία, ή εάν προκληθεί θάνατος 

λόγω αυτής, η ποινή θα πρέπει να είναι ανάλογη. Για παράδειγμα, εάν ένα από τα προϊ-

όντα εισαχθεί δόλια μέσα σε ένα τρόφιμο και προκαλέσει μια απειλητική αντίδραση 

για τη ζωή του καταναλωτή, όπως π.χ ένα αλλεργιογόνο συστατικό, ενδέχεται να αντι-

μετωπίσει η επιχείρηση νομικές επιπτώσεις. Ωστόσο, παραπλανητικές ή ψευδείς 
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πληροφορίες έρχονται επίσης σε αντίθεση με τους νόμους ελέγχου των τροφίμων, α-

κόμη και αν δεν είναι απειλητικές για τη ζωή, όπως το γνωστό παράδειγμα της νοθείας 

βόειου κρέατος με κρέας αλόγου. Ο ταχέως αναπτυσσόμενος τομέας του ηλεκτρονικού 

εμπορίου τροφίμων απαιτεί συγκεκριμένες νομικές διατάξεις ώστε να γίνει περισσό-

τερο ασφαλής και αξιόπιστος, όπως για παράδειγμα με σαφή προσδιορισμό των ρόλων 

και των υποχρεώσεων των διαφόρων φορέων, συμπεριλαμβανομένων των παρόχων υ-

πηρεσιών στον τομέα του διαδικτυακού εμπορίου τροφίμων. Οι παρεμβάσεις αυτές 

πρέπει να συνοδεύονται από αποτελεσματικό έλεγχο και μηχανισμούς παρακολούθη-

σης. 

Οι επιπτώσεις της παράβλεψης των νόμων εξαρτώνται από τη σοβαρότητα της 

δόλιας δραστηριότητας και τον βαθμό στον οποίο τα άτομα ή η επιχείρηση ενεπλάκη-

σαν εν γνώσει τους. Ωστόσο, η σύγκρουση με το νόμο είναι πιθανό να αφήσει το στίγμα 

της στην επιχείρησή ανεξάρτητα από την σοβαρότητα της νοθείας. Το μόνιμο κλείσιμο 

είναι το χειρότερο σενάριο, αλλά ακόμη και κάποιο μεγάλο πρόστιμο μπορεί να έχει 

σοβαρό οικονομικό αντίκτυπο στην επιτυχία και τη μακροζωία της επιχείρησής. Άλλες 

επιπτώσεις για την επιχείρηση περιλαμβάνουν την δυσφήμησή της μέσω δημοσίευσης 

των δόλιων πρακτικών με αποτέλεσμα πολλοί από τους καταναλωτές-στόχους να μπο-

ρέσουν να ενημερωθούν σχετικά με αυτές. 

Εκτός από τις αρνητικές επιπτώσεις στη δημόσια υγεία, η απάτη στα τρόφιμα 

παίζει σημαντικό ρόλο στον αντίκτυπο της εμπιστοσύνης των καταναλωτών στις βιο-

μηχανίες τροφίμων και της κυβερνητικές υπηρεσίες. Οι συμπεριφορές των καταναλω-

τών συχνά χειραγωγούνται από επιφυλάξεις σχετικά με τα τρόφιμα. Τα περιστατικά 

νοθείας οδήγησαν τελικά σε μείωση της εμπιστοσύνης των καταναλωτών σχετικά με 

ορισμένα τρόφιμα. Μέσω των καταγεγραμμένων περιστατικών νοθείας των τροφίμων 

η επιστημονική βιβλιογραφία σχετικά με την απάτη στα τρόφιμα, η οποία αναπτύσσε-

ται γρήγορα, έχει κυρίως επικεντρωθεί σε μεθόδους ανίχνευσης και διαχείρισης της 

απάτης τροφίμων από τους υπεύθυνους των επιχειρήσεων τροφίμων. Από την άλλη 

πλευρά, έχουν αρχίσει να αναδύονται μελέτες οι οποίες διερευνούν την συμπεριφορά 

των καταναλωτών σε σχέση με την νοθεία των τροφίμων, καλύπτοντας την αντίληψη 

του κινδύνου. 

Οι πολίτες πρέπει επίσης να ενημερώνονται και να εκπαιδεύονται όσον αφορά 

τα θέματα ασφάλειας των τροφίμων, καθώς και για την ορθή επισήμανση των τροφί-

μων αλλά και όλες τις καταστάσεις στις οποίες μπορεί να πέσουν θύματα εξαπάτησης. 

Ο μέσος καταναλωτής στην πλειονότητα δεν διαθέτει τις γνώσεις να αντιληφθεί εάν το 
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τρόφιμο που επρόκειτο να καταναλώσει είναι σύμφωνο με την κείμενη νομοθεσία, εάν 

έχει νοθευτεί ή κατά πόσο είναι αυθεντικό. Ακόμη και οι συσκευές οι οποίες χρησιμο-

ποιούνται για την ανίχνευση της νοθείας, πολλές φορές δυσκολεύονται να ανακαλύ-

ψουν εάν το προϊόν είναι αυθεντικό ή όχι. Ωστόσο με την πάροδο του χρόνου και με 

την εμπειρία του παρελθόντος, ο καταναλωτής είναι πλέον περισσότερο ενημερωμέ-

νος. Τα ΜΜΕ διαδραματίζουν πολύ μεγάλο ρόλο στην ενημέρωση των καταναλωτών 

για φαινόμενα νοθείας – εξαπάτησης των τροφίμων. Ωστόσο σε ορισμένες περιπτώσεις 

οδηγούν τον καταναλωτή σε κακόβουλες σκέψεις ή σε υπερβολική καχυποψία σχετικά 

με τα τρόφιμα που κυκλοφορούν στην αγορά. Παρόλο που πολλές περιπτώσεις απάτης 

σε τρόφιμα δεν γίνονται πρωτοσέλιδα σε παγκόσμιο επίπεδο, πολλές είναι τοπικές ει-

δήσεις και αυξάνουν συνεχώς την ευαισθητοποίηση. 

Η επισιτιστική απάτη είναι ένας αυξανόμενος τομέας ανησυχίας για την 

EFSA, καθώς και για τα άλλα διοικητικά όργανα, που εργάζονται σκληρά για την κα-

ταπολέμησή της και δημοσιεύουν περιστατικά νοθείας. Άλλες βασικές παρεμβάσεις θα 

μπορούσαν να περιλαμβάνουν τη χρήση των αρχών VACCP, τη δημιουργία και την 

ενημέρωση προτύπων τροφίμων και κανόνες επισήμανσης σύμφωνα με τα πρότυπα 

του Codex Alimentarius, και την εφαρμογή της νομοθεσίας για την προστασία των 

καταναλωτών σε περιπτώσεις νοθείας τροφίμων όταν τα συστήματα ασφάλειας τροφί-

μων δεν είναι επαρκή. 

Παρόλο που με την πάροδο του χρόνου εμφανίζονται στο παρασκήνιο και-

νούργια είδη νοθείας δεν παύουν να σταματούν τα παλαιά. Οι επιχειρηματίες συνεπώς 

δεν εκφοβίζονται από τις όποιες νομικές συνέπειες μπορεί να έχει η νόθευση των τρο-

φίμων, τις καταγγελίες των καταναλωτών ή τις πιέσεις των ελεγκτικών μηχανισμών 

όπως ο ΕΦΕΤ. Συνεπώς οι νόμοι πρέπει να αρχίσουν να αυστηροποιούνται, οι έλεγχοι 

να εντατικοποιηθούν, οι καταναλωτές να εκπαιδεύονται περισσότερο και το προσω-

πικό το οποίο εργάζεται σε βιομηχανίες τροφίμων και γενικά σε εταιρίες που σχετίζο-

νται με τρόφιμα, είναι απαραίτητα να είναι επαρκώς εκπαιδευμένο. 

Σε αρκετές περιπτώσεις τα αρμόδια στελέχη ποιοτικού ελέγχου των βιομηχα-

νιών τροφίμων, υπό τον φόβο της απώλειας της εργασίας τους, σιωπούν ενώπιον της 

διοίκησης των βιομηχανιών εφόσον η τελευταία έχει διαπράξει μια κακόβουλη ενέρ-

γεια με σκοπό την παράνομη αύξηση των κερδών. Ωστόσο η νοθεία των τροφίμων δεν 

αφορά μόνο αυτόν που την διαπράττει, αλλά αφορά και όλο το σύνολο της επιχείρησης 

που κρύβεται πίσω από αυτήν την ενέργεια. Συνεπώς η σιωπή ισοδυναμεί με την διά-

πραξη μιας κακόβουλης ενέργειας μιας και χαρακτηρίζεται ως συνενοχή. 
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Εάν οι επιχειρήσεις τροφίμων εμπλέκονται εν γνώσει τους σε απάτες τροφί-

μων ή αποτυγχάνουν να εφαρμόσουν προληπτικές διαδικασίες, παραβιάζουν το νόμο. 

Αυτό περιλαμβάνει δόλιες ή παραπλανητικές πρακτικές, νοθεία τροφίμων και οποιεσ-

δήποτε άλλες πρακτικές που μπορεί να παραπλανήσουν τον καταναλωτή. Μία επιχεί-

ρηση η οποία διαπράττει κακόβουλες ενέργειες προκειμένου να αυξήσει τα κέρδη της, 

είναι ικανή να κάνει το οτιδήποτε. Όσο η νοθεία των τροφίμων προσδίδει κέρδη στις 

βιομηχανίες των τροφίμων τόσο δυστυχώς θα αυξάνεται και η ευρηματικότητα σχετικά 

με αυτήν. 

Η πρόθεση διαχωρίζει την απάτη στα τρόφιμα από τα λάθη και τα λάθη από 

την κακόβουλη ενέργεια. Η εξαπάτηση μπορεί να γίνει με οποιοδήποτε μέσο, όπως 

ετικέτες ή διαφημίσεις, και σε οποιοδήποτε στάδιο της αλυσίδας εφοδιασμού, με απο-

τέλεσμα την παραπλάνηση του καταναλωτή ως προς την ακεραιότητα ή την αξία των 

τροφίμων. Η διατροφική απάτη διαφέρει από άλλα αδικήματα λόγω της παρουσίας α-

δικαιολόγητου πλεονεκτήματος ή αθέμιτου πλεονεκτήματος, το οποίο τις περισσότερες 

φορές λαμβάνει τη μορφή οικονομικού κέρδους. Ως εκ τούτου, η απάτη τροφίμων θα 

μπορούσε να γίνει κατανοητή ως η σκόπιμη εξαπάτηση ενός πελάτη ή ενός κατανα-

λωτή για αδικαιολόγητο, οικονομικό όφελος ή μη.  
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