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Νιτροζαμίνες και ασφάλεια τροφίμων 
 
Σελευταία θ Ευρωπαϊκι Αρχι για τθν Αςφάλεια των Σροφίμων (European Food Safety Authority – EFSA) 
δθμοςίευςε τα δεδομζνα από τθν αξιολόγθςθ τθσ επικινδυνότθτασ των νιτρικϊν και νιτρωδϊν αλάτων που 
χρθςιμοποιοφνται ωσ προςκετικά τροφίμων. Παρόλο που  από τθ γνωμοδότθςθ αυτι προκφπτει ότι θ ζκκεςθ 
των καταναλωτϊν βρίςκεται μζςα ςτα αςφαλι όρια και οι ανωτζρω ουςίεσ δεν αποτελοφν το ουςιαςτικό 
πρόβλθμα, δθμοςιεφματα ςτον τφπο αφινουν υπονοοφμενα για επικινδυνότθτα ςυγκεκριμζνων κατθγοριϊν 
τροφίμων, μεταξφ των οποίων το κρζασ και τα προϊόντα του. 
 
Για αιϊνεσ και πριν τθν κατάψυξθ, θ αλιπάςτωςθ αποτελοφςε τθ μζκοδο ςυντιρθςθσ του κρζατοσ θ οποία 
όμωσ δεν χρθςιμοποιεί μόνο το αλάτι αλλά και μίγματα νιτρικϊν και νιτρωδϊν αλάτων, ηάχαρθσ και 
καρυκευμάτων, ενόσ μίγματοσ γνωςτοφ για τισ αντιβακτθριακζσ του ιδιότθτεσ και τα αποτελζςματά του ςτο 
χρϊμα και το άρωμα. ΢υγχρόνωσ αυξάνεται και θ μικροβιακι ςτακερότθτα του προϊόντοσ, αναςτζλλεται θ 
ανάπτυξθ του κλωςτθριδίου τθσ αλλαντίαςθσ και αποφεφγεται θ τάγγιςθ.  
 
Όμωσ κατά τθ διαδικαςία τθσ αλιπάςτωςθσ ςυμβαίνουν και άλλεσ ςοβαρζσ αλλαγζσ από τθ χριςθ των 
αλάτων αυτϊν όπωσ είναι ο ςχθματιςμόσ των νιτροηαμινϊν. Είναι οργανικζσ χθμικζσ ενϊςεισ οι οποίεσ 
παράγονται κατά τθν αντίδραςθ των νιτρικϊν και των νιτρωδϊν αλάτων που προςτίκενται ωσ ςυντθρθτικά με 
κάποιεσ βιογενείσ αμίνεσ και με τθν ταυτόχρονθ επίδραςθ τθσ κερμοκραςίασ, του pH και των ςυνκθκϊν 
επεξεργαςίασ των τροφίμων. Η EFSA ανακοίνωςε ότι οι πιο επικίνδυνεσ νιτροηαμίνεσ είναι μόνο 10 και ότι 
μποροφν να προκαλζςουν ςτα ηϊα και τον άνκρωπο όχι μόνο καρκίνο αλλά και άλλεσ γονιδιακά τοξικζσ 
δράςεισ που μποροφν να βλάψουν το DNA. Για το λόγο αυτό ςε πολλζσ χϊρεσ επιβάλλεται νομικά θ μείωςθ 
του ποςοςτοφ των νιτρωδϊν ςτο προϊόν κατά τθν επεξεργαςία ςυντιρθςθσ και θ προςκικθ βιταμίνθσ C, 
ερυκορβικοφ οξζοσ  και τοκοφερόλθσ που εμποδίηουν το ςχθματιςμό τουσ.   
 
Αν και είναι διαπιςτωμζνο ότι το μθ επεξεργαςμζνο και μθ μαγειρεμζνο κρζασ εμπεριζχει κάποια ίχνθ 
νιτροηαμινϊν, ςτθ βιβλιογραφία αναφζρεται ότι εμφανίηονται αυξθμζνεσ ςυγκεντρϊςεισ ςτο κρζασ και τα 
προϊόντα του μετά το μαγείρεμα (ψιςιμο, τθγάνιςμα, μικροκφματα κλπ.). Σα νιτρικά άλατα αναγόμενα ςε 
νιτρϊδθ ςτο όξινο περιβάλλον του ςτομάχου είναι δυνατό να αντιδράςουν με τισ αμίνεσ και να ςχθματίςουν 
νιτροηαμίνεσ. Ιδιαίτερο ενδιαφζρον όμωσ ζχει το γεγονόσ ότι ο μζςοσ καταναλωτισ είναι λανκαςμζνα 
ενθμερωμζνοσ να πιςτεφει ότι θ επιβάρυνςι του με νιτρικά και νιτρϊδθ οφείλεται μόνο ςτθν κατανάλωςθ 
κρζατοσ και προϊόντων του. Ζχει αποδειχκεί εδϊ και δεκαετίεσ ότι άλλα τρόφιμα και μάλιςτα ςε πολφ 
μεγαλφτερο βακμό ευκφνονται για τθν επιβάρυνςθ του ανκρϊπινου οργανιςμοφ με νιτρικά άλατα, τα οποία 
ςτθ ςυνζχεια ανάγονται ςε νιτρϊδθ, όπωσ λαχανικά, φροφτα, γάλα και γαλακτοκομικά, ψωμί, νερό 
επεξεργαςμζνα ψάρια, κακάο, μπφρα και άλλα αλκοολοφχα ποτά επεξεργαςμζνα λαχανικά, δθμθτριακά, 
προϊόντα ηφμωςθσ και άλλα.  
 
Πολλζσ μελζτεσ ςυγκλίνουν ςτο ςυμπζραςμα ότι θ ποικίλθ διατροφι ζχει καλά αποτελζςματα για τθν υγεία 
του καταναλωτι παρά το ποςοςτό των νιτρικϊν και νιτρωδϊν από τα φροφτα και τα λαχανικά. ΢ε κάκε 
περίπτωςθ,  θ ορκι γεωργικι πρακτικι και θ περιοριςμζνθ χριςθ των λιπαςμάτων μπορεί να ςυμβάλλει 
ςθμαντικά ςτθ μείωςθ των νιτρικϊν που υπάρχουν φυςικά ςτα τρόφιμα και ςτο νερό, μειϊνοντασ ζτςι τθν 
ςυςςϊρευςι τουσ ςτον οργανιςμό μασ. 
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