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ΝΑΝΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΤΡΟΦΙΜΑ 

 

Σαν «Νανοτεχνολογία» ορίζεται η χρήση υλικών σε νανο-κλίµακα, όπως σε 

περιπτώσεις «νανο-επενδύσεων» (δηλαδή επενδύσεων υλικών µε στρώµατα 

νανοϋλικών. Τα Νανοϋλικά έχουν χρησιµοποιηθεί σε ερευνητικό στάδιο σε 

συσκευασίες τροφίµων, στη προσπάθεια επιβράδυνσης της δράσης των 

παραγόντων αλλοίωσης. Τα αποτελέσµατα των ερευνών, σε πρακτική κλίµακα, 

είναι σχετικά πρόσφατα και αναµένεται σηµαντική εξέλιξη τα επόµενα χρόνια. 

Σύµφωνα µε ανασκόπηση που έγινε από τον Οργανισµό Ερευνών Campden και 

Chorleywood (http://www.campden.co.uk/) και της εταιρείας συµβούλων AZ-Tech 

Consulting Services, ο κλάδος των τροφίµων δεν µπορεί να καρπωθεί τα µεγάλα 

πλεονεκτήµατα της νανο-τεχνολογίας, για λόγους µεγάλου κόστους.  

 

Τα Νανο-σωµατίδια αργύρου ή κατιόντα αργύρου µε δεσµούς σε µια νανο-

σύνθεση, µπορεί να προσφέρουν σηµαντικές αντιµικροβιακές ιδιότητες, σύµφωνα 

µε την αναφορά. Αναφέρεται ότι ο άργυρος έχει χρησιµοποιηθεί σε στοιχεία 

ιµατισµού έντονης επιβάρυνσης, όπως εσώρουχα και κάλτσες, και τα διατήρησε 

«φρέσκα» για µεγάλα διαστήµατα και υπάρχει ευκαιρία ανάλογης χρήσης και σε 

συσκευασίες τροφίµων. Η µελέτη αναφέρει, ότι ήδη υπάρχουν εταιρείες που 

πωλούν τέτοια προϊόντα, όπως  οι «Sharper Image and BlueMoonGoods.com» σε 

ΗΠΑ, «Quan Zhou Hu Zeng Nano Technology» στη Κίνα, και «A-DO Global» στη 

νότια Κορέα. Οι εταιρείες αυτές υποστηρίζουν ότι τα νανοϋλικά παρέχουν 

αντιµυκητιακές, αντιβακτηριδιακές και αντιµικροβιακές ιδιότητες, οι οποίες 

διατηρούν τα τρόφιµα ασφαλέστερα, φρεσκότερα, υγιεινότερα και γευστικότερα. 

 

Επίσης, αναφέρεται ότι, σύµφωνα µε µελέτες του Πανεπιστηµίου του Leeds,  

σωµατίδια οξειδίου του ψευδαργύρου δείχνουν αντιµικροβιακή συµπεριφορά, όταν 

χρησιµοποιούνται στις συσκευασίες (διαπιστώθηκε αντιβακτηριδιακή 

δραστηριότητα στα E- coli).  

 

Ακόµη, υπάρχει τεκµηρίωση της δράσης του οξειδίου του πυριτίου, όταν 

προστίθεται στην εσωτερική πλευρά περιεκτών, ώστε να αυξήσουν τις ικανότητες 

του «φράγµατος» (αδιαπερατότητας). Για παράδειγµα, η εταιρεία «SIG 

Cormoplast’s Plasma Impulse Coating Vapour Deposition system» εφαρµόζει µια 



Νίκος Χαριτωνίδης 

 
 

 

ΝΑΝΟΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΤΡΟΦΙΜΑ                                                                                                                                                         2 

 

επίστρωση οξειδίου του πυριτίου πάχους µικρότερου των 100 nanometres (1Χ10-9 

m) στο εσωτερικό φιαλών PET (Polyethylene Terephthalate). Σύµφωνα µε την 

εταιρεία, η ζωή του προϊόντος (αναψυκτικά µε ανθρακικό) τριπλασιάστηκε (> 25 

βδοµάδες).   

 

Η αναφορά όµως καταλήγει, ότι παρόλα τα οφέλη της νανο-τεχνολογίας στις 

συσκευασίες τροφίµων, το κόστος παραµένει το βασικότερο εµπόδιο για ευρεία 

χρήση. Με µόνη εξαίρεση κάποιων νανοϋλικών, όπως η νανοάργυλος, το κόστος 

παραγωγής και χρήσης των νανοϋλικών είναι επί του παρόντος µεγαλύτερο από τα 

προσφερόµενα οφέλη. Ως εκ τούτου, η ανάπτυξη της τεχνολογίας βρίσκεται ακόµα 

σε στάδιο έρευνας και όχι εµπορικής χρήσης.  

 

Ένας επίσης βασικός παράγοντας, αναφέρει η ανακοίνωση, είναι ο βαθµός 

αποδοχής της τεχνολογίας εκ µέρους των καταναλωτών. Πολλές µελέτες στο 

Ηνωµένο Βασίλειο δείχνουν ότι οι καταναλωτές έχουν επιφυλάξεις, σχετικά µε την 

εφαρµογή νέων τεχνολογιών, περιλαµβανοµένης και της νανοτεχνολογίας. Η 

συµπεριφορά αυτή παροµοιάζεται µε την αντίδραση των Ευρωπαίων στις 

τεχνολογίες γενετικής µετάλλαξης (GM technologies).  

 

Πηγή : http://www.foodmanufacture.co.uk 

 

 


