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ΘΕΩΡΗΣΙΚΟ ΜΕΡΟ 
Λίγα λόγια για τισ γλυκαντικέσ ύλεσ και ειδικότερα για  

το μέλι και το ςιρόπι γλυκόζησ 

(ΚΩΔΙΚΑ ΣΡΟΥΙΜΩΝ, ΠΟΣΩΝ ΚΑΙ ΑΝΣΙΚΕΙΜΕΝΩΝ ΚΟΙΝΗ ΦΡΗΗ)  
 

 

Σϑμφωνα με τον Κώδικα Σροφίμων, Ποτών και  Αντικειμένων κοινήσ χρήςησ: 
 

ΜΕΛΙ  
εύναι η φυςικό γλυκιϊ ουςύα που παρϊγουν οι μϋλιςςεσ του εύδουσ Apis Mellifera απϐ το 
νϋκταρ των φυτών ό απϐ εκκρύςεισ ζώντων μερών φυτών ό εκκρύματα εντϐμων 
απομυζοϑντων φυτϊ ευριςκϐμενα πϊνω ςτα ζώντα μϋρη των φυτών, τα οπούα οι μϋλιςςεσ 
ςυλλϋγουν, μετατρϋπουν αναμειγνϑοντασ με ειδικϋσ ϑλεσ του ςώματϐσ τουσ, αποθϋτουν, 
αφυδατώνουν, εναποθηκεϑουν και φυλϊςςουν ςτισ κηρόθρεσ τησ κυψϋλησ, προκειμϋνου να 
ωριμϊςουν. 

Τα κυριϐτερα εύδη μελιοϑ ανϊλογα με την προϋλευςη εύναι: 

Α)  Μέλι ανθέων ή μέλι νέκταροσ:  εύναι το μϋλι που λαμβϊνεται απϐ νϋκταρ φυτών. 

Β)  Μέλι μελιτώματοσ:  εύναι το μϋλι που λαμβϊνεται κυρύωσ απϐ εκκρύματα εντϐμων 
απομυζοϑντων φυτϊ (Hemiptera) ευριςκϐμενα πϊνω ςτα ζώντα μϋρη των φυτών ό  
εκκρύςεισ προερχϐμενεσ απϐ ζώντα μϋρη των φυτών. 

Γ)  Μέλι ζαχαροπλαςτικήσ: εύναι το μϋλι το οπούο εύναι κατϊλληλο για βιομηχανικϋσ 
χρόςεισ ό ωσ ςυςτατικϐ ςε ϊλλα τρϐφιμα που ςτη ςυνϋχεια υφύςταται μεταπούηςη και 
μπορεύ 
 να παρουςιϊζει αςυνόθιςτη γεϑςη ό οςμό, ό 
 να ϋχει αρχύςει να υφύςταται ό να ϋχει υποςτεύ ζϑμωςη, ό  
 να ϋχει υπερθερμανθεύ 
 
Το μϋλι αποτελεύται ουςιαςτικϊ απϐ διϊφορα ςάκχαρα, κυρύωσ φρουκτϐζη και γλυκϐζη, 
καθώσ και απϐ ϊλλεσ ουςύεσ, ϐπωσ οργανικά οξέα, ϋνζυμα και ςτερεϊ ςωματύδια που 
προϋρχονται απϐ τη ςυγκομιδό μελιοϑ.   

Το χρώμα του μελιοϑ ποικύλλει απϐ ςχεδϐν ϊχρωμο ϋωσ καφϋ ςκοϑρο. 

Ωσ προσ τη ςϑςταςη μπορεύ να εύναι ρευςτϐ, παχϑρευςτο ό μερικϊ ό ολικϊ κρυςταλλωμϋνο.   

Η γεϑςη και το ϊρωμα ποικύλλουν, αλλϊ εξαρτώνται απϐ τη φυτικό προϋλευςη. 

Όταν διατύθεται ςτο εμπϐριο ωσ μϋλι ό ϐταν χρηςιμοποιεύται ςε οποιοδόποτε προώϐν 
προοριζϐμενο για κατανϊλωςη απϐ τον ϊνθρωπο, δεν πρϋπει να προςτεθεύ κανϋνα 
ςυςτατικϐ τροφύμων ςτο μϋλι, ςυμπεριλαμβανομϋνων των προςθϋτων τροφύμων, οϑτε να 
ϋχει γύνει καμύα ϊλλη προςθόκη εκτϐσ απϐ μϋλι.   

Στο μϋτρο του δυνατοϑ, το μϋλι δεν πρϋπει να περιϋχει οργανικϋσ ό ανϐργανεσ ϑλεσ, ξϋνεσ 
προσ τη ςϑςταςό του.  Δεν πρϋπει να παρουςιϊζει αςυνόθιςτη γεϑςη ό οςμό, οϑτε να ϋχει 
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αρχύςει να υφύςταται ζϑμωςη. Η οξϑτητϊ του δεν πρϋπει να ϋχει τροποποιηθεύ τεχνητώσ και 
δεν πρϋπει να ϋχει θερμανθεύ με τρϐπο που να ςυνεπϊγεται την καταςτροφό ό τη 
ςημαντικό αδρανοπούηςη των φυςικών ενζϑμων.  
 
ΕΝΕΡΓΟ ΟΞΤΣΗΣΑ 
Η οξϑτητα του μελιοϑ εκφραςμϋνη ςε pH εύναι κατϊ μϋςο ϐρο 3.9 με ελϊχιςτη και μϋγιςτη 
διακϑμανςη 3.2-6.1. 
 Μέλι ανθέων:  Μϋςη τιμό  pH: 4.0 (Διακϑμανςη:  3.3-5.4) 
 Μέλι μελιτωμάτων:  Μϋςη τιμό  pH: 4.9 (Διακϑμανςη:  4.5-5.9) 
 
ΔΕΙΚΣΗ ΒΑΜΜΑ ΣΟΤ ΗΛΙΟΣΡΟΠΙΟΤ  
Δεύκτεσ οξϋων – βϊςεων ό ηλεκτρολυτικού ό πρωτολυτικού δεύκτεσ, εύναι οι ουςύεσ των 
οπούων το χρώμα αλλϊζει ανϊλογα με το pH του διαλϑματοσ ςτο οπούο προςτύθενται. Ο 
δεύκτησ Βϊμμα του ηλιοτροπύου ϋχει χρώμα κϐκκινο ςε τιμό pH μικρϐτερη του 5 και χρώμα 
μπλε ςε τιμό pH μεγαλϑτερη του 8.  Στην περιοχό μεταξϑ των τιμών 5 – 8 το χρώμα του 
δεύκτη εύναι το ενδιϊμεςο.  
 
ΕΛΕΤΘΕΡΑ ΟΞΕΑ  
Γενικά:  Όχι περιςςϐτερο απϐ 50 mmol οξϋοσ ανϊ 1000 g μελιοϑ. 

Μέλι ζαχαροπλαςτικήσ: Όχι περιςςϐτερο απϐ 80 mmol οξϋοσ ανϊ 1000 g μελιοϑ. 
 
Η οξϑτητα του μελιοϑ αποτελεύ ποιοτικϐ χαρακτηριςτικϐ του και οφεύλεται ςτην παρουςύα 

οργανικών οξϋων (π.χ. γλυκονικϐ οξϑ: ΗΟ-CH2(CHΟΗ)4 COOH).  Εκφρϊζεται ςε mmol/Kg 

μελιοϑ.            

                 CHO                                                               CΟΟH 
                 |                                                                        | 
         H― C―ΟH                                                     H ―C―OH 
                 |                                                                       |                                                                                  
      HΟ― C―H                                                     HO―C―H 
                 |                                                                       | 
         H― C―OH                                                  H―C―OH                                                                       
                 |                                                                       | 
          H―C―OH                                                     H― C―OH    
                 |                                                                       | 
                 CH2OH                                                        CH2OH    
                                                                                                                                                      
Γλυκόζη  (C6H12O6)                     Γλυκονικό οξύ (C6H12O7)                                         
 
ΙΡΟΠΙ ΓΛΤΚΟΖΗ - ΝΟΘΕΙΑ ΜΕΛΙΟΤ  
Το ςιρϐπι γλυκϐζησ εύναι καθαριςμϋνο και ςυμπυκνωμϋνο υδατικϐ διϊλυμα θρεπτικών 
ςακχαριτών, το οπούο λαμβϊνεται απϐ άμυλο ό /και ινουλύνη. 

Tο ϊμυλο αποτελεύ την κϑρια πηγό γλυκϐζησ, τϐςο για τον ανθρώπινο οργανιςμϐ, ϐςο και 
για τη βιομηχανικό παραγωγό τησ.  Με επύδραςη ενζϑμων (αμυλϊςεσ) διαςπϊται ςε μαλτϐζη 
και ςτη ςυνϋχεια ςε γλυκϐζη, παρϋχοντασ διϊφορα αμυλοςιρόπια (starch sirups), κϑρια 
μορφό υπϐ την οπούα κινεύται η γλυκϐζη ςτη βιομηχανύα τροφύμων. 

Το αμυλοςιρόπιo εύναι γνωςτϐ ςτο εμπϐριο ςαν «γλυκϐζη» (ςιρϐπι γλυκϐζησ).  Η γλυκϐζη 
του εμπορύου, η οπούα εύναι ϋνα παχϑρρευςτο ϊχρωμο υγρϐ που λαμβϊνεται με υδρϐλυςη 
του αμϑλου του καλαμποκιοϑ με κατεργαςύα με αραιϐ υδροχλωρικϐ οξϑ υπϐ πύεςη, περιϋχει 
γλυκϐζη και μαλτϐζη 35%, δεξτρύνεσ και ϊλλουσ υδατϊνθρακεσ 47% και νερϐ 18%. 

Το μϋλι ςυχνϊ νοθεϑεται με προςθόκη αμυλοςιροπύου (ςιρϐπι γλυκϐζησ). 
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Το νοθευμϋνο μϋλι εύναι λιγϐτερο πυκνϐ απϐ το αμιγϋσ.  Έτςι με απλό ανακύνηςη του βϊζου 
μπορεύ να γύνει εκτύμηςη τησ αγνϐτητασ του μελιοϑ απϐ τη ρευςτϐτητϊ του.   
 
Στισ δραςτηριότητεσ που θα ακολουθόςουν θα ςασ δοθοϑν δϑο διαλϑματα μελιοϑ Α και Β 

και τρύα διαλϑματα γλυκαντικών υλών (ςακχαροδιαλϑματα) Γ, Δ, Ε ςτα οπούα με τη βοόθεια 

του θεωρητικοϑ μϋρουσ και αντλώντασ τισ απαραύτητεσ πληροφορύεσ: 

Α) Θα ςχεδιϊςετε μύα δοκιμό (πειραματικό διαδικαςύα) και θα την εφαρμϐςετε προκειμϋνου 

να χαρακτηρύςετε τα ςακχαροδιαλϑματα Γ, Δ, Ε ωσ διαλϑματα μελιοϑ ό διαλϑματα 

γλυκϐζησ. 

Β) Θα προςδιορύςετε  την ελεϑθερη οξϑτητα του διαλϑματοσ μελιοϑ Α, θα την εκφρϊςετε ςε 

mmol/Kg μελιοϑ και θα εκτιμόςετε αν εμπύπτει ςτισ διατϊξεισ του Κώδικα Τροφύμων και 

Ποτών. 

Γ)  Θα παραςκευϊςετε 100ml διαλϑματοσ μελιοϑ Α, απϐ ϋνα διϊλυμα μελιοϑ Β, με αραύωςη. 

 

ημείο προςοχήσ: Στουσ υπολογιςμοϑσ ςασ να ϋχετε ακρύβεια μϋχρι δεϑτερο δεκαδικϐ 

ψηφύο.  

 

ΠΕΙΡΑΜΑΣΙΚΟ ΜΕΡΟ 

τον πάγκο ςασ θα βρείτε: 

ΑΝΣΙΔΡΑΣΗΡΙΑ ΚΑΙ ΑΝΑΛΩΙΜΑ ΤΛΙΚΑ 
 Μπουκϊλια Α, Β, με ςακχαροϑχα διαλϑματα 

 Στατώ δοκιμαςτικών ςωλόνων με δεύγματα 
διαλυμϊτων γλυκαντικόσ ϑλησ Γ, Δ, Ε.  

 Απιονιςμϋνο νερϐ ςε υδροβολϋα 

 Δεύκτησ φαινολοφθαλεϏνησ (κοινό χρόςη) 

 Δεύκτησ βϊμμα ηλιοτροπύου (κοινό χρόςη) 

 Χαρτύ κουζύνασ 

 Διϊλυμα NaOH 0,1M(κοινό χρόςη) 

 

      ΚΕΤΗ ΟΡΓΑΝΑ ΚΑΙ ΤΚΕΤΕ 
 Κωνικό ό ςφαιρικό φιϊλη των 250 ml  

 ΠροχοϏδα των 50ml (κοινό χρόςη) 

 Ογκομετρικϐσ κϑλινδροσ 

 Ποτόρι πλαςτικϐ για ξϋπλυμα  

 Ογκομετρικό φιϊλη 100ml 

 Γυϊλινο χωνύ 

 
 
 

ΠΑΡΑΣΗΡΗΕΙ:  
 Να βεβαιωθεύτε ϐτι ϋχετε ςτον πϊγκο ςασ ϐλα τα αντιδραςτόρια και τα ςκεϑη που ςασ 

χρειϊζονται.  
 Όλα τα ςκεϑη θα χρηςιμοποιηθοϑν.  
 Όλα τα αντιδραςτόρια και τα υλικϊ θα χρηςιμοποιηθοϑν και δύνονται ςε επαρκεύσ 

ποςϐτητεσ.  
 Οι δραςτηριϐτητεσ εύναι ανεξϊρτητεσ μεταξϑ τουσ και μπορεύτε να αρχύςετε απϐ 

οποιαδόποτε.  
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ΕΡΓΑΣΗΡΙΑΚΕ ΔΡΑΣΗΡΙΟΣΗΣΕ 

1Η ΔΡΑΣΗΡΙΟΣΗΣΑ: ΣΑΤΣΟΠΟΙΗΗ ΔΙΑΛΤΜΑΣΩΝ ΓΛΤΚΑΝΣΙΚΩΝ ΤΛΩΝ 

Σχεδιϊςτε μια πειραματικό διαδικαςύα προκειμϋνου να χαρακτηρύςετε τα 

ςακχαροδιαλϑματα Γ, Δ και Ε ωσ διαλϑματα μελιοϑ ό διαλϑματα γλυκϐζησ, εφαρμϐςτε την, 

καταγρϊψτε τισ παρατηρόςεισ ςασ και αιτιολογόςτε τα ςυμπερϊςματϊ ςασ. 

Πειραματική διαδικαςία: 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

ακχαροδιάλυμα Γ: …………………………………………………………………………………………… 

ακχαροδιάλυμα Δ: …………………………………………………………………………………………… 

ακχαροδιάλυμα Ε: …………………………………………………………………………………………… 

 

Αιτιολόγηςη: 

……………………………………………………………………………………………………………………………….…………

………………………………………………………………………………………………………………………………………….

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

………….………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………….……………………………………………………………………………………………………………………

……………………………….…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………….……………………… 

2Η ΔΡΑΣΗΡΙΟΣΗΣΑ: ΠΡΟΔΙΟΡΙΜΟ ΟΞΤΣΗΣΑ ΣΟ ΔΙΑΛΤΜΑ ΜΕΛΙΟΤ Α 

1. Σε κωνικό φιϊλη των 250ml υπολογύςτε και μεταφϋρετε τον απαιτοϑμενο ϐγκο 
διαλϑματοσ μελιοϑ Α, περιεκτικϐτητασ 17,85% w/v, ϋτςι ώςτε η ποςϐτητα μελιοϑ που 
ογκομετρεύται να εύναι 5g. 

2. Προςθϋςτε 2-3 ςταγϐνεσ δεύκτη φαινολοφθαλεϏνησ και 20 – 30 mL νερϐ. 

3. Κϊντε ογκομϋτρηςη με διϊλυμα 0,1Μ NaΟΗ μϋχρι αλλαγόσ του χρώματοσ του δεύκτη.   

Με δεδομϋνο ϐτι η ςτοιχειομετρικό αναλογύα οργανικοϑ οξϋοσ (που περιϋχεται ςτο μϋλι) 
/NaOH εύναι 1:1, υπολογύςτε την οξϑτητα ςε  mmol οξέοσ/Kg μελιοϑ. 

 

 ημείο προςοχήσ: Φροντύςτε να πραγματοποιόςετε την ογκομϋτρηςη παρουςύα του 
επιβλϋποντα. 

 
ΤΠΟΛΟΓΙΜΟΙ 

Α.  ΤΠΟΛΟΓΙΜΟ ΑΠΑΙΣΟΤΜΕΝΟΤ ΟΓΚΟΤ ΔΙΑΛΤΜΑΣΟ ΜΕΛΙΟΤ 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………  
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Β.  ΤΠΟΛΟΓΙΜΟΙ ΠΡΟΔΙΟΡΙΜΟΤ ΟΞΤΣΗΣΑ 

Αρχική  ένδειξη προχοΐδασ: ……………………………………………………………………………….. 

Σελική ένδειξη προχοΐδασ:  ...................................................................................................... 

n NaOH =  ………………………………………………………………………………………………………………      

n οξέοσ =  ……………………………………………………………………………………………………………… 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

Οξύτητα mmol οξέοσ/Kg μελιού: ……………………………………………………………………... 

Αξιολόγηςη ςύμφωνα με τον Κώδικα Σροφίμων και Ποτών: 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

3Η ΔΡΑΣΗΡΙΟΣΗΣΑ: ΑΡΑΙΩΗ ΔΙΑΛΤΜΑΣΟ - ΠΑΡΑΚΕΤΗ ΔΙΑΛΤΜΑΣΟ ΜΕΛΙΟΤ Α 

ΑΠΟ ΔΙΑΛΤΜΑ ΜΕΛΙΟΤ Β 

Να παραςκευϊςετε  100 ml διαλϑματοσ μελιοϑ A, περιεκτικϐτητασ 17,85% w/v απϐ 

διϊλυμα μελιοϑ Β περιεκτικϐτητασ 27,77 % w/w και πυκνϐτητασ ρδιαλϑματοσ Β=1,1g/ml. 

 

ημείο προςοχήσ: Φροντύςτε να πραγματοποιόςετε την αραύωςη παρουςύα του 
επιβλϋποντα. 
 

ΤΠΟΛΟΓΙΜΟΙ:…………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………………………….…………… 

………………………………………………………………………………………………………………………………………… 

 

Καλή επιτυχία!! 


