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Νιτρώδη (ΝΟ2
-) και Νιτρικά (ΝΟ3

-) 

• Αποτελούν μέρος της ανθρώπινης διατροφής 
– Περιέχονται ως συστατικά σε λαχανικά και φρούτα 
– Χρησιμοποιούνται ως συντηρητικά σε προϊόντα κρέατος 



Χρήση ΝΟ3
- και ΝΟ2

- σε προϊόντα κρέατος 

– αναστολή της ανάπτυξης μικροοργανισμών (Clostridium 
botulinum, αλλαντίαση)  

– παρεμπόδιση της οξείδωσης των λιπαρών οξέων 
– επιθυμητό ροζ χρώμα 
– βελτίωση της γεύσης 

 

Σαλάμι χωρίς (αριστερά) και με (δεξιά) προσθήκη νιτρωδών. 



Παραδείγματα περιεκτικότητας ΝΟ3
- και ΝΟ2

- (ppm) σε φρέσκα τρόφιμα 

Προϊόν Μέση 
Συγκέντρωση 

ΝΟ3
- (ppm) 

Εύρος ΝΟ3
- 

(ppm) 
 

Μέση 
Συγκέντρωση 

ΝΟ2
- (ppm) 

Εύρος ΝΟ2
- 

(ppm) 

Σπανάκι 2333 535-3660 7.0 0.0-12.9 

Φράουλες 173 105-293 2.0 0.0-7.1 

Μπανάνες 137 88-214 2.1 0.0-9.5 

Μανιτάρια 59 19-85 8.0 0.0-38.0 

Σέλινο 1544 316-3320 1.6 0.0-5.2 

Λάχανο 573 193-976 2.4 0.0-12.6 

Παντζάρια 2756 1680-3590 10.0 2.1-29.8 

Παραδείγματα περιεκτικότητας ΝΟ3
- και ΝΟ2

- (ppm) σε επεξεργασμένα τρόφιμα 

Κρέας (εμβ. σε 
άλμη)  

14 3-32 6.8 0.2-36.5 

Κρέας (εμβ. σε 
άλμη, μαγειρ.) 

16 0.2-108 7.5 0.1-27.6 

Κρέας παστό 
αποξηραμένο 

106 0.4-1366 1.5 0.1-16.2 

Sindelar et  al. Nitric Oxide (2012) 26, 259-266 



Αναδρομή στη χρήση ΝΟ3
- και ΝΟ2

- ως 
πρόσθετα 

2006: Διεθνής οργανισμός έρευνας για τον καρκίνο (IARC)  
“Ingested nitrate or nitrite under conditions that result  
in endogenous nitrosation is probably carcinogenic  
to humans (Group 2A)” 

 
1970: Μελέτες που αφορούσαν αντιδράσεις 

οργανικών και ανόργανων ουσιών αποκάλυψαν  
τον πιθανό σχηματισμό καρκινογόνων  

νιτροζαμινών στα τρόφιμα. Οι ενώσεις αυτές  
σχηματίζονται από την αντίδραση των νιτρωδών  

 με δευτεροταγείς αμίνες (σε υψηλές  
θερμοκρασίες). 

 

ΝΟ2
- 

1900: Από το 1900 άλατα νιτρικών και νιτρωδών  
χρησιμοποιούνται σε μεγάλο βαθμό στη βιομηχανία  
κρεατοσκευασμάτων 

ΝΟ3
- 



Χρήση ΝΟ3
- και ΝΟ2

- ως πρόσθετα 

Acceptable daily intake (ADI) = The amount of a food additive, expressed as mg/kg body weight, that can be 
ingested daily over a lifetime without incurring any appreciable health risk.  



Χρήση ΝΟ3
- και ΝΟ2

- ως πρόσθετα 







Ο ρόλος ΝΟ3
-/ΝΟ2

- στον ανθρώπινο οργανισμό 



Θεραπευτικός ρόλος ΝΟ2
- 



Γιατί πολλά επεξεργασμένα προϊόντα κρέατος έχουν ροζ 
χρώμα; 

• Πρωτεΐνες που περιέχονται στο κρέας 
συνεισφέρουν σημαντικά στο χρώμα- 
μυοσφαιρίνη.  
 

• Η μυοσφαιρίνη είναι η αποθήκη 
οξυγόνου στους μυς.  
 

• Το κρέας έχει έντονο κόκκινο χρώμα όταν 
η μυοσφαιρίνη δεσμεύει Ο2. 
 

• Σταδιακή οξείδωση (Fe2+→Fe3+)  οδηγεί 
στην εμφάνιση καστανοκόκκινου 
χρώματος. 

 
• Στα προιότνα που έχει γίνει προσθήκη 

ΝΟ2
- και ΝΟ3

-, αυτά ανάγονται προς ΝΟ, 
το οποίο δεσμέυεται στην αίμη της 
μυοσφαιρίνης (Fe2+/Fe3+ )με το σύμπλοκο 
να έχει χαρακτηριστικό ροζ χρώμα.   



Η προσθετική ομάδα αίμης της μυοσφαιρίνης -
φαίνεται η δέσμευση των νιτρωδών στο άτομο 
σιδήρου της αίμης και στη βινυλική ομάδα. 

Τι είναι η πράσινη χρωστική στο παστό κρέας; 

Η τρισδιάστατη δομή της μυοσφαιρίνης 

Yi et  al. Chem. Commun. (2012) 48, 4172-4174 



Σε ποιες συνθήκες ευννοείται ο σχηματισμός της 
πράσινης χρωστικής στη μυοσφαιρίνη 

Mb(Fe+3) 

14NO2
- 

15NO2
- 

Μελέτη της αντίδρασης μεταμυοσφαιρίνης (Fe3 +)–ΝΟ2
- με φασματοσκοπία συντονισμού Raman 

Lambrou et  al. Phys. Chem. Chem. Phys. (2015) 17, 3841-3849. 



 
Η   LPO είναι ένζυμο των 
θηλαστικών, βρίσκεται σε 
εξωκρινή υγρά όπως είναι το 
σάλιο και το γάλα.  
Η βιολογική της λειτουργία 
έγκειται στην εμπλοκή της στο 
φυσικό σύστημα άμυνας των 
οργανισμών κατά των 
μικροοργανισμών.  
Στο γάλα αποτελεί ένα από 
τους ενδογενείς 
αντιμικροβιακούς παράγοντες.  
 
Η horseradish υπεροξειδάση 
αποτελεί μία από τις 
χαρακτηριστικότερες  
εκπροσώπους των 
υπεροξειδασών των φυτών.  
 
 

Υπεροξειδάσες LPO και ΗRP- Αντιδράσεις με ΝΟ2
- 



ΗRP- Αντιδράσεις με ΝΟ2
- 

Μελέτη της αντίδρασης HRP – ΝΟ2
- με φασματοσκοπία συντονισμού Raman 

14NO2
- 

15NO2
- 
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