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Ολιγοςακχαρίτεσ 

 

1. Ειςαγωγι 

2. Διςακχαρίτεσ 

                        Γενικά 

                       Σακχαρόηθ, Δρόγεσ με Σακχαρόηθ 

                      Σακχαρότευτλo 

                      Σακχαροκάλαμο 

3. Παράγωγα Διςακχαριτϊν, Μαλτιτόλθ,  Isomalt 

4. Ολιγοςακχαρίτεσ 

5. Κυκλοδεξτρίνεσ 

6. Βιβλιογραφία 

1. ΕΙΑΓΩΓΗ  

Οι ολιγοςακχαρίτεσ προζρχονται από τθ ςυμπφκνωςθ δφο ζωσ δζκα μορίων 

μονοςακχαριτϊν με δθμιουργία διαδοχικϊν γλυκοςιδικϊν δεςμϊν μεταξφ τουσ. Ο γλυκοςιδικόσ 

δεςμόσ ςχθματίηεται, in vivo,  με μετάκεςθ μιασ ρίηασ ςακχάρου από ζνα γλυκοςίδθ νουκλεοτιδίου  

ςε ζνα μόριο δζκτθ και εμπλζκει τθν θμιακεταλικι υδροξυλομάδα που φζρει ο ανωμερικόσ 

άνκρακασ του ςακχάρου και μια οποιαδιποτε υδροξυλομάδα: 1ον από ζνα άλλο μόριο ςακχάρου 

(ςχθματιςμόσ διςακχαριτϊν) ι, 2ον από μια αλλθλουχία ςακχάρων περιςςότερο ι λιγότερο μακριά 

(ςχθματιςμόσ ολιγοςακχαριτϊν και πολυςακχαριτϊν). 

 Υπενκυμίηεται ότι: 

- ο γλυκοςιδικόσ δεςμόσ διαςπάται εφκολα με χθμικι υδρόλυςθ και, με μεγάλθ 

εκλεκτικότθτα, με ενηυματικι υδρόλυςθ. 

- ο κακοριςμόσ τθσ αλλθλουχίασ και του τρόπου ςφνδεςθσ των μικρϊν αυτϊν μορίων 

ςιμερα διευκολφνεται ςε μεγάλο βακμό από τθν πρόοδο των φαςματοςκοπικϊν 

τεχνικϊν (NMR, MS) αν και οριςμζνεσ κλαςςικζσ μζκοδοι χρθςιμοποιοφνται ακόμθ 

ευρζωσ (βλ. ςυγγράμματα βιοχθμείασ). 
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1. ΔΙΑΚΧΑΡΙΣΕ 

 

Ανάλογα με τον τφπο του γλυκοςιδικοφ δεςμοφ, μποροφμε να τουσ διακρίνουμε ςε μθ 

αναγωγικοφσ διςακχαρίτεσ (ο δεςμόσ δθμιουργείται ανάμεςα ςτισ αναγωγικζσ ομάδεσ των δφο 

ςακχάρων) και ςε αναγωγικοφσ διςακχαρίτεσ (ςτο δεςμό ςυμμετζχει θ αναγωγικι ομάδα του 

ενόσ μόνο ςακχάρου). 

 Μόνο ζνασ μθ αναγωγικόσ διςακχαρίτθσ ζχει ενδιαφζρον για τθ βιομθχανία: θ ςακχαρόηθ. 

Η τρεαλόηθ *=α-D-γλυκοπυρανοςυλ-(11’)-α-D-γλυκοπυρανοςίδθσ+, μθ αναγωγικόσ 

διςακχαρίτθσ, χαρακτθριςτικόσ ςε μφκθτεσ και άλλουσ μθ φωτοςυνκετικοφσ οργανιςμοφσ, δεν 

χρθςιμοποιείται. 

Πολυάρικμοι αναγωγικοί διςακχαρίτεσ ανιχνεφονται ςε φυτά, υπάρχουν ωςτόςο ςε πολφ 

μικρζσ ποςότθτεσ. Στθν πραγματικότθτα είναι προϊόντα αποικοδόμθςθσ ολιγομερϊν, 

πολυμερϊν ι ετεροςιδικϊν γλυκοςιδϊν: θ μαλτόηθ *α-D-γλυκοπυρανοςυλ-(14)-D-

γλυκοπυρανοςίδθσ+ και θ κελλοβιόηθ *β-D-γλυκοπυρανοςυλ-(14)-D-γλυκοπυρανοςίδθσ+ 

προζρχονται από τθν αποικοδόμθςθ του αμφλου και τθσ κυτταρίνθσ, αντίςτοιχα.  

Οι άλλοι διςακχαρίτεσ που ανιχνεφονται μερικζσ φορζσ ςε φυτά είναι φυςιολογικά δομικά 

ςυςτατικά γλυκοςιδικϊν ενϊςεων, ιδιαίτερα εκείνων που ςχθματίηονται με βάςθ ζνα 

φαινολικό άγλυκο/γενίνθ (βλ. ςτον παρακάτω πίνακα, κακϊσ και ςτα φλαβονοειδι). 

 

δομι     κοινι ονομαςία 

     ------------------------------------------------           κελλοβιόηθ 

                                                                             μαλτόηθ 

                                                                              ςοφορόηθ 

                                                                   λαμιναριβιόηθ 

                                                                              γεντιοβιόηθ 

                                                                              λακτόηθ 

                                                                              νεοεςπεριτόηθ 

                                                                              ρουγκιόηθ 

                                                                        ρουτινόηθ 

                                                                              ςκιλλαβιόηθ 

                                                                              ςαμβουβιόηθ 

                                                                              λακυρόηθ 

                                                                              πριμεβερόηθ 
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Β. ακχαρόζη, δρόγεσ με ςακχαρόζη 

 

 Η ςακχαρόηθ *α-D-γλυκοπυρανοςυλ-(12)-β-D-φρουκτοφουρανοςίδθσ+ είναι ζνασ μθ 

αναγωγικόσ διςακχαρίτθσ. Είναι θ κυριότερθ μορφι μεταφοράσ και προςωρινισ αποκικευςθσ 

ενζργειασ ςτα φυτά όπου ςυςςωρεφεται ςε οριςμζνεσ ςαρκϊδεισ ρίηεσ. Παραλαμβάνεται από το 

ςακχαρϊδθ ςφζνδαμο (sugar maple), Acer saccharum Marshall, δζνδρο τθσ ανατολικισ πλευράσ 

τθσ βόρειοαμερικανικισ θπείρου. Είναι επίςθσ ζνα από τα βαςικά ςυςτατικά του χουρμά, καρποφ 

τθσ χουρμαδιάσ (Phoenix dactylifera L., Palmae). Οι δφο βαςικότερεσ πθγζσ βιομθχανικισ 

παραλαβισ τθσ είναι τα ςακχαρότευτλα και τα ςακχαροκάλαμα. Η ςακχαρόηθ παράγεται 

βιομθχανικά από τα ςακχαρότευτλα, από τισ αρχζσ του 19ου αιϊνα. Η παγκόςμια παραγωγι, θ 

οποία πλθςιάηει τα 120 εκατομμφρια τόνουσ, προζρχεται κατά το ζνα τρίτο από τα ςακχαρότευτλα 

και κατά τα δφο τρίτα από τα ςακχαροκάλαμα. Η ςακχαρόηθ απομονϊκθκε για πρϊτθ φορά από 

τισ ρίηεσ των ςακχαρότευτλων ςτα μζςα του 18ου αιϊνα (Markgraf, 1745). Δφο αιϊνεσ αργότερα 

δθμοςιεφκθκε θ ολικι τθσ ςφνκεςθ (1953) και ολοκλθρϊκθκε θ μελζτθ τθσ διαμόρφωςισ τθσ 

(NMR). Στο ενδιάμεςο, τα μεγαλφτερα ονόματα τθσ χθμείασ ενδιαφζρκθκαν για τθ δομι, τισ 

χθμικζσ και βιολογικζσ ιδιότθτεσ, τθν προζλευςθ και τισ προοπτικζσ τθσ ςακχαρόηθσ. Ακόμθ και 

ςιμερα το κζμα δεν φαίνεται να ζχει εξαντλθκεί: ςε ζνα άρκρο αναςκόπθςθσ, δθμοςιευμζνο το 

1990, ο C. Avigard αναφζρει ότι από το 1982 μζχρι το 1986, θ ςακχαρόηθ αποτζλεςε ζναυςμα για 

τθ δθμοςίευςθ περίπου 10.000 επιςτθμονικϊν άρκρων (καταχωρθμζνων ςτα Chemical Abstracts).  

  

        α-Μαλτόζη              Σακχαρόζη 

Η εγκεκριμζνθ ςακχαρόηθ (ευρωπαικι Φαρμακοποιία, 3θ ζκδοςθ) πρζπει να ικανοποιεί δοκιμαςίεσ 

ανίχνευςθσ παραπλιςιεσ με εκείνεσ για τθ γλυκόηθ. Χρθςιμοποιείται ςαν ζκδοχο χαπιϊν και 

άλλων φαρμακοτεχνικϊν μορφϊν χοριγθςθσ από το ςτόμα, κακϊσ και για τθν παραςκευι 

ςιροπιϊν (ελάχιςτθ ςυγκζντρωςθ 45% β/β). H φαρμακευτικι βιομθχανία χρθςιμοποιεί ζνα είδοσ 

ςακχαρόηθσ φυςικά τροποποιθμζνθσ, με ι χωρίσ προςκικθ μαλτοδεξτρίνθσ, το οποίο μπορεί να 

ςυμπιεςτεί απευκείασ. Επίςθσ χρθςιμοποιείται ςυχνά για τθν παραςκευι απλοφ ςιροπιοφ 

(Φαρμακοποιία) που παραλαμβάνεται με εν κερμϊ διάλυςθ 650g ςακχαρόηθσ ςε 1 λίτρο κακαρό 

νερό και ςτο οποίο προςτίκενται ενδεχομζνωσ αντιμικροβιακοί παράγοντεσ (d=1,31-1,33, δείκτθσ 

διάκλαςθσ=1,449-1, 458). 
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Στθν τεχνολογία τροφίμων, θ ςακχαρόηθ χρθςιμοποιείται ανζκακεν ςαν ςυντθρθτικό: όταν θ 

ςυγκζντρωςθ είναι επαρκισ – θ μζγιςτθ διαλυτότθτα ςτουσ 20o C  είναι  204 g ςακχαρόηθσ ςε 100 g 

νεροφ – αναςτζλλεται θ ανάπτυξθ μικροοργανιςμϊν. 

 ΑΚΧΑΡΟΣΕΤΣΛΟ, Beta vulgaris L., Chenopodiaceae 

Το φυτό είναι διετζσ αλλά καλλιεργείται ςαν ετιςιο. H 

χρθςιμοποίθςθ ποικιλιϊν με υψθλζσ απαιτιςεισ για εκκίνθςθ τθσ 

ανοιξιάτικθσ άνκθςθσ αποτρζπει τθν άνκοφορία, με αποτζλεςμα να 

αναπτφςςεται περιςςότερο θ ρίηα. Η τελευταία περιζχει περίπου 77% 

νερό και 16-17% ςακχαρόηθ. Η παγκόςμια παραγωγι το 1997 ιταν 263 

εκατομμφρια τόνοι (33 εκ. τόνοι ςτθ Γαλλία) *FAO, 1998].  

Οι ρίηεσ πλζνονται, απαλλάςςονται από πζτρεσ και άχυρα, 

τεμαχίηονται ςε μικρά μζρθ και θ ςακχαρόηθ εκχυλίηεται με απλι 

διάχυςθ ςε ηεςτό νερό. Ο χυμόσ που παραλαμβάνεται κακαρίηεται με 

υδροξείδιο του αςβεςτίου και ςτθ ςυνζχεια με κατεργαςία με 

διοξείδιο του άνκρακα. Ακολουκεί διικθςθ και ο διαυγισ χυμόσ 

ςυμπυκνϊνεται με εξάτμιςθ υπό κενό. Από το ςιρόπι, θ ςακχαρόηθ 

παραλαμβάνεται με κρυςτάλλωςθ ςε διαδοχικζσ παρτίδεσ με το τελικό υπόλειμμα να αποτελεί τθ 

μελάςςα. Η ξιρανςθ γίνεται με φυγοκζντρθςθ, θ οποία επιτρζπει τθν ανάκτθςθ του κακαροφ 

προϊόντοσ (λευκι κρυςταλλικι ηάχαρθ). Η απόδοςθ είναι περίπου 130 Kg ςακχαρόηθσ και 35-40 Kg 

μελάςςασ με 48% ςακχαρόηθ ανά χίλια Kg ςακχαρότευτλα. Στθ βιομθχανία παραςκευάηονται 

επίςθσ υγρι ςακχαρόηθ, υγρό ιμβερτοςάκχαρο και ιμβερτοςιρόπιο. 

 ΑΚΧΑΡΟΚΑΛΑΜΟ, Saccharum officinarum L., Poaceae 

Το S. officinarum με τθν ευρεία ζννοια του όρου, περιλαμβάνει το  υλάχιςτον τρία υποείδθ και 

πολλζσ ποικιλίεσ. Όπωσ και ο αραβόςιτοσ, το 

ςακχαροκάλαμο είναι  τφποσ φυτοφ «C-4», δθλαδι 

υψθλισ απόδοςθσ. Είναι υψθλό πολυετζσ είδοσ 

καλάμου, αμφιςβθτοφμενθσ προζλευςθσ (Ινδία, 

Μελανθςία;), με ςτελζχθ ιςχυρά ανάμεςα ςτισ 

αρκρϊςεισ, που καταλιγουν ςε μεγάλθ ταξιανκία. Τα 

κονιοποιθμζνα ςτελζχθ μετά από ςυμπίεςθ παρζχουν 

χυμό από τον οποίο, μετά από απομάκρυνςθ των 

πρωτεινϊν και εξουδετζρωςθ (κατεργαςία με 

υδροξείδιο του αςβεςτίου), διικθςθ, αποχρωματιςμό και ςυμπφκνωςθ, κρυςταλλϊνει θ 

ακατζργαςτθ ςακχαρόηθ (καςτανι κρυςταλλικι ηάχαρθ). Η ηάχαρθ αυτι μπορεί να υποςτεί 

περαιτζρω επεξεργαςία, με ανατάραξθ ςε ςυμπυκνωμζνο ςιρόπι, φυγοκζντρθςθ, διάλυςθ, 

ςυμπφκνωςθ και κρυςτάλλωςθ. Κυριότερεσ ηϊνεσ παραγωγισ ςακχαρόηθσ είναι θ Αςία (Ινδία, 

Κίνα, Ταϊλάνδθ, Πακιςτάν κ.α.), θ Νότια Αμερικι (Βραηιλία, Κολομβία κ.α.), τα νθςιά τθσ 

Καραϊβικισ μαηί με τθν βόρεια και κεντρικι Αμερικι (Κοφβα, Μεξικό, Γουατεμάλα κλπ.). Η 

παγκόςμια παραγωγι το 1997 ιταν 1,24 δισ τόνοι (FAO, 1998). 
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2. ΠΑΡΑΓΩΓΑ ΔΙΑΚΧΑΡΙΣΩΝ 

 Εςτζρεσ ςακχαρόηθσ (Olestra®). Πρόκειται για μείγμα από εξα-, επτα- και οκταεςτζρεσ 

ςακχαρόηθσ και λιπαρϊν οξζων από εδϊδιμα ζλαια το οποίο αποτελεί υποκατάςτατο 

λίπουσ. Οι εςτζρεσ αυτοί δεν πζπτονται οφτε απορροφϊνται και θ χριςθ τουσ για οριςμζνα 

τρόφιμα ζχει επιτραπεί ςτισ Ηνωμζνεσ Πολιτείεσ από το FDA το 1995. Σε οριςμζνα άτομα 

και ςε υψθλζσ δόςεισ ενδεχομζνωσ παρουςιάηονται κοιλιακά άλγθ και πικανι ακράτεια 

από το ορκό, τα οποία φαίνεται ότι είναι οι μόνεσ ανεπικφμθτεσ ενζργειεσ που 

αποδίδονται ςτο προϊόν αυτό.  

 

 Μαλτιτόλθ (ςιρόπι μαλτιτόλθσ=Lycasin®). Η πολυόλθ αυτι δεν υπάρχει ςε φυςικι 

κατάςταςθ, αλλά είναι ςυνκετικό προιόν, το οποίο παραςκευάηεται από ςιρόπια γλυκόηθσ 

πλοφςια ςε μαλτόηθ. Πρόκειται για εγκεκριμζνο γλυκαντικό. 

 

 Isomalt. Είναι προϊόν καταλυτικισ 

υδρογόνωςθσ τθσ ιςομαλτουλόηθσ, 

θ οποία προζρχεται από τθν 

ενηυματικι μετατροπι  τθσ 

ςακχαρόηθσ (από το 

Protaminobacter rubrum). Πρόκειται 

για μείγμα τθσ α-D-

γλυκοπυρανοςυλ-(16)-ςορβιτόλθσ και τθσ α-D-γλυκοπυρανοςυλ-(16)-μαννιτόλθσ 

(Palatinit®). Είναι εγκεκριμζνο γλυκαντικό, (δεσ: meso-xylitol). 

 

 Θα πρζπει να αναφερκεί επίςθσ ζνασ ςυνκετικόσ διςακχαρίτθσ, θ λακτουλόζη: *=β-D-

γαλακτοπυρανοςυλ-(14)-D-φρουκτοφουρανοςίδθσ+, θ οποία είναι υπακτικό με οςμωτικι 

δράςθ, μειϊνει τθν υπεραμμωνιαιμία και διεγείρει τον περιςταλτιςμό του εντζρου. Η 

ελάττωςθ του εντερικοφ pΗ, από τα οξζα που προκφπτουν από τθν αποικοδόμθςι τθσ από 

τθ μικροβιακι χλωρίδα, ελαττϊνει τθν απορρόφθςθ αμμωνίασ από το ζντερο και επιτρζπει 

τθ διάχυςι τθσ ςτο αίμα και τθν απομάκρυνςι τθσ (ωσ ΝΗ4
+).  Ενδείξεισ: δυςκοιλιότθτα, 

θπατικι εγκεφαλοπάκεια. Σε περίπτωςθ ανάγκθσ (κϊμα) μπορεί να χορθγθκεί από τθ 

ρινογαςτρικι οδό ι με υποκλυςμό. 

 

 Η λακτιτόλθ, προιόν καταλυτικισ υδρογόνωςθσ τθσ λακτόηθσ –δεν 

πρόκειται για ςάκχαρο φυτικισ προζλευςθσ-, φζρεται να ζχει τισ 

ίδιεσ ενδείξεισ και πικανζσ παρενζργειεσ (μετεωριςμόσ του 

εντζρου, κοιλιακά άλγθ, διάρροια).  
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3. ΟΛΙΓΟΑΚΧΑΡΙΣΕ 

 

Οι υψθλοφ ΜΒ ολιγοςακχαρίτεσ (τρία μζχρι δζκα ςάκχαρα) αντιπροςωπεφουν αποκθκευτικζσ 

μορφζσ περιοριςμζνεσ ςε οριςμζνα είδθ ι φυτικζσ ομάδεσ, γεγονόσ που εξθγεί το 

χθμειοταξινομικό τουσ ενδιαφζρον. Οριςμζνοι ολιγοςακχαρίτεσ εμπλζκονται και ςτο ςχθματιςμό 

των ετεροςιδικϊν γλυκοςιδϊν (γραμμικοί ι διακλαδιςμζνοι τριςακχαρίτεσ φλαβονοειδϊν, 

ολιγοςακχαρίτεσ ςαπωνοςιδϊν,  βλ. παρακάτω, το παράδειγμα του γυψοςίδθ ). 

  

Οι πιο κοινοί αποκθκευτικοί ολιγοςακχαρίτεσ είναι μθ αναγωγικά γαλακτοςυλιωμζνα 

παράγωγα ςακχαρόηθσ. Όπωσ και άλλεσ αποκθκευτικζσ μορφζσ βρίςκονται κυρίωσ ςτα ςπζρματα 

και μζςα ςε υπόγεια φυτικά όργανα. Αν και ςυναντϊνται μερικζσ φορζσ ςε φυτά, ςτα οποία θ 

παράδοςθ αποδίδει κεραπευτικζσ ιδιότθτεσ, ωςτόςο δεν φαίνεται να ζχουν κακοριςτικι ςθμαςία 

ςε αυτζσ (ουμπελλιφερόηθ ςτισ ρίηεσ των Apiaceae, πλαντεόηθ ςε διάφορα είδθ Plantago).  

 Σαν παράδειγμα αναφζρεται θ ςθμαντικότερθ ςειρά ολιγοςακχαριτϊν, θ οποία 

ςχθματίηεται με προςκικθ D-γαλακτόηθσ ςτθ ςακχαρόηθ, μζςω τθσ γαλακτινόλθσ (δθλ. 1-L-O-α-D-

γαλακτοπυρανοςυλ-myo-ινοςιτόλθ), με ςφνδεςθ (16)-α: ραφφινόηθ, ςταχυόηθ, βερμπαςκόηθ, 

αγιουγκόηθ. Τα πρϊτα μζλθ τθσ ςειράσ είναι διαδεδομζνα ςτα ςπζρματα των Fabaceae: είναι εν 

μζρει, υπεφκυνα για το μετεωριςμό του εντζρου, που παρατθρείται μετά από κατανάλωςθ ξθρϊν 

οςπρίων (φαςόλια, ρεβφκια). Η ςταχυόηθ ςυςςωρεφεται επίςθσ ςτουσ εδϊδιμουσ κόνδυλουσ ενόσ 

Lamiaceae,  του Stachys tuberifera Nand (ιαπωνζηικθ αγκινάρα).  
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 Οι μόνοι ολιγοςακχαρίτεσ που χρθςιμοποιοφνται ςτθν τεχνολογία τροφίμων είναι οι μθ 

αναγωγικοί φρουκτο-ολιγοςακχαρίτεσ (οι οποίοι παραςκευάηονται ενηυματικά, π.χ. ςελ. 85). 

Πιςτεφεται ότι μπορεί να αυξάνουν τον αρικμό των bifidobacteria και ςε οριςμζνεσ χϊρεσ όπωσ 

ςτθν Ιαπωνία, εμφανίηονται ςτθ ςφςταςθ «βιολειτουργικϊν τροφίμων» (ποτά, ςακχαρϊδθ 

προϊόντα). Όπωσ και οι ολιγοςακχαρίτεσ τθσ ςόγια, είναι δυνατόν να αναγράφουν ιςχυριςμοφσ του 

τφπου «ςυμβάλλουν ςτθ διατιρθςθ τθσ υγείασ του πεπτικοφ».  

 Οι πιο γνωςτοί αναγωγικοί ολιγοςακχαρίτεσ προζρχονται κυρίωσ από τθ μερικι υδρόλυςθ 

πολυςακχαριτϊν: αυτι είναι θ περίπτωςθ των μαλτοδεξτρινϊν, οι οποίεσ προζρχονται από τθ 

μερικι υδρόλυςθ του αμφλου (δείτε παραπάνω). 

 

 

4. KΤΚΛΟΔΕΞΣΡΙΝΕ 

 

Οι κυκλοδεξτρίνεσ είναι κυκλικοί ολιγοςακχαρίτεσ, οι οποίοι προζρχονται από τθν ενηυματικι 

διάςπαςθ του αμφλου. Το ζνηυμο, θ κυκλοδεξτρινo-γλυκοςυλο-

τρανςφεράςη, παράγεται από διάφορουσ βακίλλουσ (Bacillus 

macerans, B. circulans). Ωσ προσ τθ δομι, οι α-, β- και γ-κυκλοδεξτρίνεσ 

αποτελοφνται από 6, 7 και 8 μονάδεσ γλυκόηθσ αντίςτοιχα, 

ςυνδεδεμζνεσ με δεςμοφσ α-(14). Τα μόρια αυτά είναι μάλλον 

υδατοδιαλυτά, ανκεκτικά ςτθν υδρόλυςθ και  ζχουν μορφι ςπείρασ. 

Εμφανίηουν μια ςχετικά υδρόφοβθ κοιλότθτα, με διάμετρο 5 ζωσ 8 Å, 

(άνκρακεσ του ςκελετοφ και αικερικοί δεςμοί) ενϊ εξωτερικά είναι 

πολφ υδρόφιλα μόρια (πρωτοταγείσ αλκοόλεσ ςτθ ςτενι περιοχι τθσ ςπείρασ, δευτεροταγείσ 

αλκοόλεσ ςτθν ευρεία περιοχι). Το μεγαλφτερο ενδιαφζρον τουσ βαςίηεται ςτθν ικανότθτά 

τουσ να ςχθματίηουν μθ ομοιοπολικά «ςφμπλοκα εγκλειςμοφ» με πολυάρικμα μόρια, 

Παράδειγμα πολφπλοκου ετεροςιδικοφ γλυκοςίδη: 

Γυψοςίδθσ Α, Ο-γλυκοςίδθσ (ςτθν 3 κζςθ) και εςτζρασ (ςτθν 

28)  τθσ τριτερπενικισ γενίνθσ/αγλφκου, γυψογενίνθσ από το 

Gypsophila paniculata L., Caryophyllaceae 
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καταλλιλων διαςτάςεων, και κατά ςυνζπεια, να επιτρζπουν τθ «μοριακι ενκαψυλίωςθ”, με 

ςκοπό τθν αφξθςθ τθσ ςτακερότθτασ (κερμικι, χθμικι), τθ μεταβολι τθσ διαλυτότθτασ και του 

ρυκμοφ διαλυτοποίθςθσ, τθ βελτίωςθ τθσ βιοδιακεςιμότθτασ, τθν αποφυγιν 

αλλθλεπιδράςεων, αποικοδόμθςθσ ςτο ςτομάχι ι τουσ οφκαλμοφσ , τθν ςυγκάλυψθ τθσ 

γεφςθσ ι τθσ οςμισ κλπ. Υπάρχουν πολλζσ δυνατότθτεσ χριςθσ τουσ: ςυμπλοκοποίθςθ 

δραςτικϊν ςυςτατικϊν, φυτοφαρμάκων, απορρυπαντικϊν, ςτακεροποίθςθ αρωμάτων και 

χρωμάτων. Η μεγάλθ τουσ ανκεκτικότθτα ςτθν ενηυματικι υδρόλυςθ από τθν α-αμυλάςθ, 

οδθγεί ςτον περιοριςμό τθσ θμεριςιασ δόςθσ ςτο 3% τθσ προςλαμβανόμενθσ τροφισ. 

 

 Για τθν αναλυτικι χθμεία, οι κυκλοδεξτρίνεσ και τα παράγωγά τουσ αποτελοφν πολφ 

ενδιαφζρουςα περίπτωςθ ςτατικισ φάςθσ ςτθ χρωματογραφία: επιτρζπουν ςτερεοεκλεκτικό 

διαχωριςμό (και ποςοτικό προςδιοριςμό) χειρόμορφων μορίων (π.χ. από τα αικζρια ζλαια). 
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Πολυςακχαρίτεσ 

 

 

1. Δομι των πολυςακχαριτϊν                    

2. Συμπεριφορά των πολυςακχαριτϊν: Σχθματιςμόσ Γζλθσ 

3. Απομόνωςθ και δομικι ανάλυςθ 

4. Μονογραφίεσ 

5. Βιβλιογραφία 

 

 

 Στθν παροφςα ςφντομθ ειςαγωγι, δεν είναι δυνατόν να γίνει αναλυτικι παρουςίαςθ τθσ 

δομισ, των ιδιοτιτων και του τρόπου μελζτθσ των πολυςακχαριτϊν, ςτοιχεία τα οποία δεν 

αποτελοφν αντικείμενο τθσ φαρμακογνωςίασ. Ωςτόςο, είναι χριςιμο να τονιςτοφν οριςμζνα 

βαςικά δεδομζνα, τα οποία να μπορεί ο αναγνϊςτθσ να ςυμπλθρϊςει περαιτζρω, ανατρζχοντασ 

ςε εξειδικευμζνα ςυγγράμματα βιοχθμείασ και βιβλιογραφικζσ αναφορζσ.   

 

 Ωσ πολυςακχαρίτεσ (ι γλυκάνεσ) ορίηονται αυκαίρετα τα υψθλοφ μοριακοφ βάρουσ 

πολυμερι, τα οποία προζρχονται από τθν ςυμπφκνωςθ μεγάλου αρικμοφ μονοςακχαριτϊν. Κάκε 

ςάκχαρο ςυνδζεται με τα γειτονικά του με γλυκοςιδικό δεςμό, ο οποίοσ ςχθματίηεται από τθ 

κεωρθτικι απομάκρυνςθ ενόσ μορίου νεροφ, ανάμεςα ςτθν θμιακεταλικι υδροξυλομάδα του C-1 

ενόσ ςακχάρου και οποιαδιποτε υδροξυλομάδα από ζνα άλλο μόριο ςακχάρου. 

 

 Oι πολυςακχαρίτεσ είναι φυςικά μόρια τα οποία απαντϊνται ςχεδόν ςε όλουσ τουσ ηϊντεσ 

οργανιςμοφσ και εξαςφαλίηουν μεγάλο αρικμό ηωτικϊν λειτουργιϊν, μερικζσ από τισ οποίεσ δεν 

ζχουν, μζχρι ςιμερα, πλιρωσ κατανοθκεί. Oι πολυςακχαρίτεσ είναι υπεφκυνοι για τθν 

ςτακερότθτα των κυτταρικϊν τοιχωμάτων ςτα ανϊτερα φυτά (ι αντίκετα για τθν ελαςτικότθτα 

του καλλοφ ςτα φφκθ), είναι μορφζσ αποκικευςθσ ενζργειασ (άμυλο και άλλοι πολυςακχαρίτεσ 

ςτα φυτά, γλυκογόνο ςτα ηϊα), ι προςτατεφουν τουσ ιςτοφσ από τθν αφυδάτωςθ χάρθ ςτον 

υδρόφιλο χαρακτιρα τουσ, ενϊ ςε κάποιεσ περιπτϊςεισ είναι ςυςτατικά που παραςκευάηουν οι 

οργανιςμοί για τθν άμυνά τουσ (π.χ. κυτταρικά τοιχϊματα μικροοργανιςμϊν). 
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1. ΔΟΜΗ ΣΩΝ ΠΟΛΤΑΚΧΑΡΙΣΩΝ 

 

 Οι ομογενείσ πολυςακχαρίτεσ διακρίνονται από τουσ ετερογενείσ, γιατί οι πρϊτοι 

προζρχονται από τθν ςυμπφκνωςθ μεγάλου αρικμοφ μορίων από το ίδιο ςάκχαρο και οι δεφτεροι 

από τθν ςυμπφκνωςθ διαφόρων τφπων ςακχάρων.  Ποικίλα άλλα ςυςτατικά είναι δυνατόν να 

ςυμμετζχουν ςτο ςχθματιςμό πολυςακχαριτϊν, ιδιαίτερα των ετερογενϊν: εξόηεσ, πεντόηεσ, 

ανυδροεξόηεσ, αικζρεσ ςακχάρων, κειικοί εςτζρεσ, κ.α. Είτε ομογενείσ είτε ετερογενείσ, οι 

πολυςακχαρίτεσ μπορεί να είναι γραμμικοί ι διακλαδιςμζνοι. Σθμαντικό ςτοιχείο τθσ δομισ τουσ 

είναι θ αλλθλουχία των ςακχάρων ςτο πολυμερζσ.  

 Οι πολυςακχαρίτεσ κλαςςικά διακρίνονται ωσ εξισ: 

 Πολυςακχαρίτεσ περιοδικισ αλλθλουχίασ. Τα ςάκχαρα  απαντοφν κατά μικοσ τθσ 

αλλθλουχίασ ςε διάταξθ τακτικά επαναλαμβανόμενθ (αμυλόηθ, κυτταρίνθ…). Η διαμόρφωςθ 

των πολυμερϊν αυτοφ του τφπου κακορίηεται από κυρίωσ από τθ διαμόρφωςθ του 

γλυκοςιδικοφ δεςμοφ: 

- εάν είναι β-(14) το ςχιμα είναι μια πολφ επιμικθσ ταινία (π.χ. κυτταρίνθ), 

- εάν είναι α-(14) το πολυμερζσ είναι πικανόν να υιοκετεί ελικοειδζσ ςχιμα (π.χ. 

αμυλόηθ),  

- ςε μερικζσ περιπτϊςεισ θ διαμόρφωςθ είναι χαλαρι και εφκαμπτθ, αποτζλεςμα ενόσ 

μεγάλου βακμοφ ελευκερίασ ςε ςχζςθ με τθν περιςτροφι. Τζτοια είναι θ περίπτωςθ δομϊν 

με δεςμοφσ (16). 

 

 Πολυςακχαρίτεσ με διακεκομμζνθ αλλθλουχία. Στθ δομι τουσ, περιοχζσ με τακτικι  

περιοδικότθτα εναλλάςςονται με ετερογενείσ περιοχζσ. Ενδεχόμενεσ αλλθλεπιδράςεισ 

πολυμεροφσ- πολυμεροφσ επιτρζπουν το ςχθματιςμό γζλθσ. 

 

 Πολυςακχαρίτεσ πλιρωσ ετερογενείσ. Είναι πικανό να δθμιουργοφνται αλλθλεπιδράςεισ 

τφπου πολυμερζσ-διαλφτθσ. 

 

2. ΤΜΠΕΡΙΦΟΡΑ ΣΩΝ ΠΟΛΤΑΚΧΑΡΙΣΩΝ: ΧΗΜΑΣΙΜΟ ΓΕΛΗ 

 

 Πολλοί πολυςακχαρίτεσ χαρακτθρίηονται από τθν ικανότθτά τουσ να ςχθματίηουν γζλεσ, 

δθλαδι ςτερεά τριςδιάςτατα ςυγκροτιματα μακρομορίων, τα οποία ςυγκρατοφν τθν υγρι φάςθ 

μζςα ςτο πλζγμα τουσ. Ο ςχθματιςμόσ γζλθσ είναι, κατά ζναν τρόπο, θ μετάβαςθ από τθν αταξία 

(πραγματικό διάλυμα) ςε μια μορφι τάξθσ, θ οποία δθμιουργείται από τθ μερικι ςφνδεςθ 

αλυςίδων ι τμθμάτων από αλυςίδεσ. Οςο περιςςότερο ςυνδζονται οι αλυςίδεσ ι τα τμιματα των 
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αλυςίδων, τόςο πιο ςτακερι είναι θ γζλθ. Mερικι ςυναίρεςθ (ςυςτολι τθσ γζλθσ) είναι δυνατόν 

να ςυμβεί. Όταν θ οργάνωςθ γίνει πολφ μεγάλθ θ δομι προςομοιάηει με ίηθμα. Ο ςχθματιςμόσ 

γζλθσ είναι αναςτρζψιμοσ, επειδι οι δεςμοί μεταξφ πολυμερϊν είναι αςκενείσ (δεςμοί 

υδρογόνου, ςυντονιςμόσ). Η ςυνζπεια τθσ αδυναμίασ αυτισ των δεςμϊν είναι ότι πρζπει να 

υφίςτανται ςε επαρκι αρικμό, και ωσ εκ τοφτου θ δομι του πολυμεροφσ είναι ο κακοριςτικόσ 

παράγοντασ που επθρεάηει τθ δυνατότθτα ςχθματιςμοφ γζλθσ. 

 

- Τα κανονικά ομογενι πολυμερι ςχθματίηουν πολφ εκτεταμζνεσ ηϊνεσ ςφνδεςθσ, ζχουν 

πολφ οργανωμζνθ δομι και είναι κατ’ουςίαν ιηιματα 

- Τα ετερογενι πολυμερι με ακανόνιςτεσ αλλθλουχίεσ διαςπείρονται ςτο διάλυμα και 

ςχθματίηουν ιξϊδθ διαλφμματα 

- Τα πολυμερι με κανονικζσ αλλθλουχίεσ διακοπτόμενεσ από ακανόνιςτεσ διατάξεισ 

είναι δυνατόν να ςχθματίςουν ςθμειακζσ ηϊνεσ ςφνδεςθσ και ςυνεπϊσ, ελαςτικζσ 

γζλεσ. Οι ηϊνεσ ςφνδεςθσ μπορεί να περιλαμβάνουν ελικοειδείσ δομζσ (π.χ. αγαρόηθ, 

καραγενάνεσ) ι ςυνακροίςματα αλυςίδων (π.χ. πθκτίνεσ, αλγινικά παράγωγα, βλ. 

παρακάτω).. 

 

Σχθματιςμόσ γζλθσ:  ςχθματιςμόσ ςθμειακϊν ηωνϊν ςφνδεςθσ 

 

3. ΑΠΟΜΟΝΩΗ ΚΑΙ ΑΝΑΛΤΗ ΔΟΜΗ 

 

 Απομόνωςθ. Οι πολυςακχαρίτεσ διαλφονται ςτο νερό, πικανϊσ παρουςία ανόργανων 

οξζων (όπωσ κατά τθν εκχφλιςθ τθσ πθκτίνθσ) ι παρουςία διαφόρων αλάτων (ανκρακικά ςτθν 

περίπτωςθ τθσ αλγίνθσ). Στο εργαςτιριο είναι δυνατόν να χρθςιμοποιθκοφν επίςθσ απρωτικοί 

διπολικοί διαλφτεσ. Η απομάκρυνςθ των αλάτων και των μορίων χαμθλοφ μοριακοφ βάρουσ 

μπορεί να πραγματοποιθκεί με διάλυςθ, με τθ χριςθ ιονανταλλακτικισ ρθτίνθσ, με μοριακι 
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διικθςθ, ι με εκχφλιςθ (για παράδειγμα, θ απομάκρυνςθ ολιγοςακχαριτϊν και χρωςτικϊν με 

αικανόλθ ι ακετόνθ). 

 Η κλαςματοποίθςθ των πολυςακχαριτϊν είναι λεπτεπίλεπτθ διεργαςία: απαιτεί τεχνικζσ 

κακίηθςθσ (με μθ αναμίξιμουσ διαλφτεσ, με προςκικθ αλάτων, με αλλαγι του pH). Οι 

χρωματογραφικζσ τεχνικζσ ζχουν ευρφ φάςμα εφαρμογϊν: ςτον ξυλάνκρακα, ςε φυςικζσ ι 

υποκατεςτθμζνεσ πλεγματοειδείσ γζλεσ πολυγλυκανϊν, ι ςε ανταλλάκτεσ ιόντων, μεταξφ άλλων. 

Σε οριςμζνεσ περιπτϊςεισ, οι δομικζσ ιδιομορφίεσ των υπό απομόνωςθ πολυςακχαριτϊν οδθγοφν 

ςτθ χρθςιμοποίθςθ εξειδικευμζνων τεχνικϊν, όπωσ ο ςχθματιςμόσ βορικϊν ςυμπλόκων, ο 

ςχθματιςμόσ παραγϊγων εγκλειςμοφ ι θ χριςθ τεταρτοταγϊν αλάτων αμμωνίου. Σε κάκε 

περίπτωςθ, θ απομόνωςθ ακολουκείται από φυςικό και χθμικό προςδιοριςμό: ςτροφικι 

ικανότθτα, μοριακό βάροσ, ςτοιχειακι ανάλυςθ, θλεκτροφόρθςθ κ.λ.π. 

 

 Ανάλυςθ δομισ. Η ανάλυςθ τθσ δομισ των πολυςακχαριτϊν είναι υπερβολικά πολφπλοκθ 

και απαιτεί τθ ςυνδυαςμζνθ χριςθ φυςικϊν (φαςματοςκοπία και φαςματομετρία) και χθμικϊν 

μεκόδων (υδρόλυςθ, μεκανόλυςθ, μερικι υδρόλυςθ, ςχθματιςμόσ παραγϊγων, ελεγχόμενθ 

διάςπαςθ του πολυμεροφσ και των παραγϊγων του κ.α.). Η ανάπτυξθ των μεκοδολογιϊν που 

χρθςιμοποιοφνται υπερβαίνει τουσ ςτόχουσ του παρόντοσ ςυγγράμματοσ. Μπορεί να ανατρζξει 

κανείσ ςε εξειδικευμζνα βιβλία και δθμοςιεφςεισ για τθν περιγραφι των τεχνικϊν κακοριςμοφ τθσ 

ςφςταςθσ του μονοςακχαρίτθ, για τον τρόπο ςφνδεςθσ, το μοριακό βάροσ, για τον υπολογιςμό του 

μικουσ τθσ αλλθλουχίασ, για τον τρόπο ανάλυςθσ και εντοπιςμοφ των ςθμείων διακλάδωςθσ 

κ.λ.π. 

 

4. ΜΟΝΟΓΡΑΦΙΕ 

Κάκε προςπάκεια ταξινόμθςθσ αποδεικνφεται αυκαίρετθ: θ ποικιλία των δομϊν και των χριςεων 

των πολυςακχαριτϊν και των ςυγγενϊν δρογϊν οδθγεί ςτο να υιοκετείται ταξινόμθςθ βαςιςμζνθ 

ςτθ βοτανικι προζλευςθ: 

 

- πολυςακχαρίτεσ από μικροοργανιςμοφσ και μφκθτεσ 

- πολυςακχαρίτεσ από φφκθ 

- πολυςακχαρίτεσ από ανϊτερα φυτά (ομογενείσ και ετερογενείσ). 
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Πολυςακχαρίτεσ  

από κατώτερα φυτά 
 

 

 

Πολυςακχαρίτεσ από μικροοργανιςμοφσ 

και μφκητεσ  
 

Μζχρι ςιμερα τα πολυμερι ςακχάρων που χρθςιμοποιεί ο άνκρωποσ παραλαμβάνονται 

κυρίωσ από ανϊτερα φυτά είτε με θμιςφνκεςθ από φυςικά πολυμερι, αρκετά δε από αυτά είναι 

γνωςτά και χρθςιμοποιοφνται εδϊ και αιϊνεσ. Η φυτικι τουσ προζλευςθ ζχει και μειονεκτιματα, 

όπωσ ο ακανόνιςτοσ ρυκμόσ προμικειασ ο οποίοσ επθρεάηεται από τισ κλιματικζσ ςυνκικεσ, 

γεγονόσ που ζχει ωσ αποτζλεςμα τθ διακφμανςθ τθσ τιμισ τουσ, τθν ευμετάβλθτθ ποιότθτα και 

κατά καιροφσ τθν ζλλειψθ επαναλθψιμότθτασ των φυςικϊν ιδιοτιτων τουσ, θ οποία με τθ ςειρά 

τθσ οφείλεται ςτθν εγγενι μεταβλθτότθτα τθσ ηϊςασ φλθσ. 

 Τα πολυμερι προϊόντα βιοτεχνολογικισ προζλευςθσ εμφανίηουν μειωμζνα προβλιματα 

μιασ και παράγονται υπό ελεγχόμενεσ ςυνκικεσ και ωσ εκ τοφτου διακζτουν αξιοςθμείωτα 

ςτακερι ποιότθτα και φυςικζσ ιδιότθτεσ. 

 Παρόλο που ο αρικμόσ των πολυςακχαριτϊν που παράγονται από μικροοργανιςμοφσ και 

είναι εγκεκριμζνοι για πϊλθςθ είναι  πολφ περιοριςμζνοσ, αυτόσ κα μποροφςε μελλοντικά να 

αυξθκεί, αν λάβουμε υπόψθ τον αρικμό των προϊόντων που δθμοςιεφονται ι βρίςκονται υπό 

μελζτθ. 

 

 ΔΕΞΣΡΑΝΕ (ΙΝΝ) 

 

Οι δεξτράνεσ είναι πολυμερι γλυκόηθσ ι γλυκάνεσ, οι οποίεσ ςχθματίηονται από μονάδεσ α-D-

γλυκοπυρανόηθσ, με ςφνδεςθ 16. Τα μόρια αυτά είναι λιγότερο ι περιςςότερο διακλαδιςμζνα, 

ζχουν υψθλό μοριακό βάροσ (40-50 × 106), και ςυντίκενται από ζνα εξωκυττάριο ζνηυμο, το οποίο 

υπάρχει ςε διάφορα βακτιρια των γενϊν Leuconostoc, Lactobacillus και Streptococcus. Το ζνηυμο, 

θ δεξτρανοςακχαράςθ, επιτελεί τον πολυμεριςμό των μονάδων α-γλυκοπυρανόηθσ με μεταφορά 

από τθ ςακχαρόηθ. Σιμερα, ο πολφ γενικόσ όροσ «δεξτράνθ» χρθςιμοποιείται για τθν ομάδα των 
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εξωκυττάριων πολυμερϊν, τα οποία εκκρίνονται από διάφορα 

ςτελζχθ των ανωτζρω βακτθριακϊν γενϊν. Κάκε πολυμερζσ 

είναι χαρακτθριςτικό του ςτελζχουσ από το οποίο παράγεται, 

και είναι δυνατόν να περιλαμβάνει επίςθσ ςυνδζςεισ 12, 13 

ι 14, πάντα όμωσ επικρατεί θ ςφνδεςθ 16. Ο βακμόσ 

διακλάδωςθσ ποικίλει από 5 μζχρι 33% και ςτισ περιςςότερεσ 

περιπτϊςεισ, οι πλευρικζσ αλυςίδεσ είναι πολφ βραχείεσ (1 ι 2 μόρια γλυκόηθσ) και ςυνδζονται με 

τθν κφρια αλυςίδα με δεςμό13 θ 12. 

 

Στθν περίπτωςθ προιόντων που προορίηονται για ενζςιμθ χοριγθςθ –δεξτράνεσ 40, 60 και 70- 

που είναι και το αντικείμενο μιασ μονογραφίασ τθσ Ευρωπαικισ Φαρμακοποιίασ (3θ ζκδοςθ), 

προςδιορίηεται ότι πρόκειται για «μίγμα πολυςακχαριτϊν   *…+ που παραλαμβάνονται *…+ με τθ 

χριςθ του ςτελζχουσ Leuconostoc mesenteroides NRRL-B-512 ι υποκατάςτατα αυτοφ (για 

παράδειγμα L. mesenteroides B-512F= NCTC 10817)». 

 

Παραγωγι. Η εμπορικι δεξτράνθ είναι πολυμερζσ το οποίο περιζχει κατά 95% ςυνδζςεισ α-D-

(16) και κατά 5% ςυνδζςεισ α-D-(13), οι οποίεσ εμπεριζχονται αποκλειςτικά ςτισ πλευρικζσ 

διακλαδϊςεισ. Για τθν παραγωγι τθσ χρθςιμοποιοφνται επιλεγμζνα ςτελζχθ Leuconostoc 

mesenteroides που καλλιεργοφνται ςε μζςον εμπλουτιςμζνο με ςακχαρόηθ. Με τθν ολοκλιρωςθ 

τθσ καλλιζργειασ, προςτίκεται αικανόλθ, προκειμζνου να γίνει κακίηθςθ του το πολυμεροφσ. 

Επειδι το μοριακό βάροσ είναι ακόμθ αρκετά υψθλό, ακολουκεί μερικι υδρόλυςθ για να 

παραχκοφν πολυμερι μοριακοφ βάρουσ από 40000 μζχρι 75000. Αυτόσ ο μερικόσ 

αποπολυμεριςμόσ είναι δυνατόν να πραγματοποιθκεί ςε όξινο περιβάλλον, με ζνηυμα από 

μφκθτεσ ι με κατεργαςία με υπζρθχουσ. Μετά από απιονιςμό, κακίηθςθ με ακετόνθ και 

ανακρυςτάλλωςθ παραλαμβάνεται θ «φαρμακευτικι δεξτράνθ». Οι δοκιμαςίεσ για τα 

εγκεκριμζνα προιόντα είναι αυςτθρζσ και ζχουν ςτόχο, μεταξφ άλλων, τον ζλεγχο για παρουςία 

υπολειμμάτων διαλφτθ (Αζριοσ χρωματογραφία), βαρζων μετάλλων και βακτθριακϊν 

ενδοτοξινϊν. Οι δοκιμαςίεσ περιλαμβάνουν επίςθσ τον υπολογιςμό κατανομισ μοριακοφ βάρουσ 

με χρωματογραφία αποκλειςμοφ    (Ευρ. Φαρμ. , 2.2.39). 

 

Χριςεισ. Οι δεξτράνεσ (μζςου μοριακοφ βάρουσ 60000 *Δεξτράνεσ-60+ ςε διάλυμα 6% ι 

μοριακοφ βάρουσ 40000 *Δεξτράνεσ-40] ςε διάλυμα 3.5 ι 10%) χορθγοφνται ενδοφλεβίωσ 

(ζγχυςθ). Το ιξϊδεσ και θ οςμωτικότθτα των διαλυμμάτων αυτϊν είναι παραπλιςια με του 

πλάςματοσ. Οι δεξτράνθ είναι μθ τοξικι, ανοςολογικά ουδζτερθ, ζχει παρατεταμζνθ δράςθ και 

απεκκρίνεται πλιρωσ. Είναι υποκατάςτατο του πλάςματοσ και ζχει τισ ακόλουκεσ ενδείξεισ:  για 

αφξθςθ όγκου του πλάςματοσ ςε καταςτάςεισ αιμορραγικοφ ςοκ, τραυματιςμό, και 

προεγχειρθτικι αιμοδιάλυςθ. Επειδι επθρεάηει τθν αιμόςταςθ, θ μζγιςτθ δόςθ δεξτράνθσ 
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κακορίηεται ςτα 1.5 g/Kg/ θμερθςίωσ ι 20 mL/Kg. Η δεξτράνθ 40 ζχει ανάλογεσ ενδείξεισ και 

χορθγείται επίςθσ ςε αφυδάτωςθ και εκτεταμζνα εγκαφματα. Σε ςυνδυαςμό με ςορβιτόλθ 

προτείνεται ςαν κεραπευτικι αγωγι ςτο αρχικό οίδθμα ςοβαροφ εγκεφαλικοφ επειςοδίου. 

Αντιδράςεισ υπερευαιςκθςίασ είναι μάλλον ςπάνιεσ, επειδι ωςτόςο υπάρχει πάντα θ πικανότθτα 

να εμφανιςτοφν,  θ ζγχυςθ πρζπει να γίνεται αρχικά με πολφ αργό ρυκμό. Για τθν πρόλθψθ ι το 

μετριαςμό των ςυμπτωμάτων αναφυλαξίασ, θ οποία προκαλείται από δεξτράνεσ υψθλοφ 

μοριακοφ βάρουσ είναι προτιμότερο να χορθγείται προθγουμζνωσ ενδοφλεβίωσ μια δεξτράνθ 

πολφ χαμθλοφ μοριακοφ βάρουσ (ΜΒ 1000 = δεξτράνθ 1), θ οποία δεςμεφει τα αντιγονικά κζντρα 

των αντιςωμάτων και με τον τρόπο αυτό εμποδίηεται ο ςχθματιςμόσ του ςυμπλόκου αντιγόνο – 

αντίςωμα και θ αναφυλακτικι αντίδραςθ. Η δεξτράνθ χρθςιμοποιείται επίςθσ ςτθν παραςκευι 

οφκαλμικϊν ςταγόνων για τθν ςυμπτωματικι κεραπεία τθσ ξθροφκαλμίασ και για τθν καλφτερθ 

ανοχι των φακϊν επαφισ, θ οποία επιτυγχάνεται με τθν διατιρθςθ μιασ λεπτισ λιπαντικισ 

ςτρϊςθσ ςτον κερατοειδι χιτϊνα του ματιοφ. Θειϊκά άλατα δεξτράνθσ χρθςιμοποιοφνται ςτθν 

παραςκευι αντιφλεγμονωδϊν ςκευαςμάτων, τα οποία χρθςιμοποιοφνται μεταξφ άλλων, ςε 

τραυματιςμοφσ (διαςτρζμματα, εξαρκρϊςεισ, μϊλωπεσ), ςε ιπιασ μορφισ φλεβίτιδα και ςτθ 

ρευματολογία (τενοντίτιδα, αρκροπάκεια μικρϊν αρκρϊςεων). Το Δεξτρανομερζσ (δεξτράνθ με 

επιχλωρυδρίνθ) χρθςιμοποιείται για το μθχανικό κακαριςμό τραυμάτων με απορρόφθςθ των 

εκκρίςεων και των υπολειμμάτων ιςτϊν, όπωσ πχ είναι οι ανοιχτζσ πλθγζσ επιμολυςμζνεσ ι όχι, 

των κατακλίςεων και όπωσ τα ζλκθ των κάτω άκρων λόγω φλεβόςταςθσ.. 

Aλλεσ χριςεισ των δεξτρανών. Η κατεργαςία του πολυμεροφσ με επιχλωρυδρίνθ επιτρζπει τθν 

δθμιουργία πλζγματοσ και τθν παραςκευι υποςτρωμάτων για χρωματογραφία γζλθσ 

(αποκλειςμοφ). Η απόςταςθ μεταξφ των ςυνδζςεων κακορίηει το ςχθματιςμό πόρων διαφόρων 

διαμζτρων, μζςω των οποίων ςυγκρατοφνται ι διζρχονται, ανάλογα με το μζγεκόσ τουσ, τα υπό 

διαχωριςμό μόρια. Οι εφαρμογζσ τθσ τεχνικισ αυτισ είναι πολυάρικμεσ, και είναι δυνατόν να 

χρθςιμοποιθκοφν ςε υδατικζσ φάςεισ, ςτθ Βιοχθμεία, αλλά οριςμζνεσ από αυτζσ και ςε μθ 

υδατικά μζςα, ςτθν οργανικι χθμεία και τθν φυτοχθμεία. 

 

 ΚΟΜΜΙ ΞΑΝΘΑΝΗ 

Προζλευςθ και παραλαβι. Προζρχεται από το βακτιριο Xanthomonas campestris, που 

αναπτφςςεται ςυνικωσ ςε οριςμζνα είδθ τθσ οικογζνειασ Brassicaceae, και χρθςιμοποιϊντασ το 

φυτικό υπόςτρωμα παράγει ζνα ρθτινϊδεσ ζκκριμα: το «κόμμι» ξανκάνθσ, το οποίο είναι 

«ανιονικόσ πολυςακχαρίτθσ, υψθλοφ ΜΒ (περίπου 1×106). Περιζχει κατ’ ελάχιςτον 1.5% 

πυροςταφυλικζσ ομάδεσ, και υφίςταται υπό μορφι άλατοσ μετά νατρίου, καλίου ι αςβεςτίου» 

(Ευρ. Φαρμ. , 3θ ζκδοςθ, ςυμπλ. 1998). 

Βιομθχανικά, το ανωτζρω «κόμμι» παράγεται με καλλιζργεια του βακτθρίου ςε μζςον 

κατάλλθλα ρυκμιςμζνου ρΗ, το οποίο οξυγονϊνεται και το οποίο περιζχει ςάκχαρα, ανόργανα 

άλατα και μια πθγι αηϊτου. Όταν θ ηφμωςθ ολοκλθρωκεί, το πολυμερζσ με προςκικθ 

ιςοπροπανόλθσ κακιηάνει, διθκείται, ξθραίνεται και κονιοποιείται. Η δοκιμαςία ελζγχου του 

φαρμακευτικοφ προϊόντοσ ςτοχεφει, μεταξφ άλλων, ςτθν ανίχνευςθ υπολειμμάτων διαλυτϊν (με 
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αζριο χρωματογραφία), άλλων πολυςακχαριτϊν (χρωματογραφία λεπτισ ςτιβάδασ ςτο προιόν 

υδρόλυςθσ) και παρουςίασ μικροβίων. Ο ζλεγχοσ περιλαμβάνει επίςθσ φαςματοφωτομετρικό 

προςδιοριςμό πυροςταφυλικοφ οξζοσ (με δινιτροφαινυλυδραηίνθ). 

Δομι. Σε ζνα δομικό ςκελετό ανάλογο με εκείνον τθσ κυτταρίνθσ *D-γλυκοπυρανόηεσ με 

ςφηευξθ β-(14)+ ςυνδζονται, ςτθ κζςθ 3 τθσ γλυκόηθσ, τριςακχαρίτεσ, αποτελοφμενοι ο κακζνασ 

από ζνα μόριο D-γλυκουρονικοφ οξζοσ υπό μορφιν άλατοσ και δφο μόρια D-μαννόηθσ, από τα 

οποία το ζνα – εκείνο που ςυνδζεται με τθν κφρια αλυςίδα – είναι ακετυλιωμζνο ςτθ κζςθ 6, ενϊ 

το άλλο – το τελικό – ςυνδζεται με ζνα μόριο πυροςταφυλικοφ οξζοσ μζςω μιασ ακετάλθσ, ςτθν 

οποία εμπλζκονται τα υδροξφλια των ανκράκων C-4 και C-6. Τα μιςά περίπου από τα τελικά μόρια 

μαννόηθσ ςχθματίηουν κυκλικι κετάλθ με το πυροςταφυλικό οξφ *4,6-Ο-(1-

καρβοξυαικυλοαικυλιδζν)- D-μαννόηθ+, θ κατανομι τουσ οςτόςο μζςα ςτο πολυμερζσ δεν είναι 

γνωςτι. Οι διακλαδϊςεισ κακορίηουν τθν ιδιαίτερθ διαμόρφωςθ του μορίου, θ οποία δικαιολογεί 

τθ μεγάλθ ανκεκτικότθτα ςτθ δράςθ ενηφμων και τισ ιδιαίτερεσ φυςικζσ ιδιότθτεσ του κόμμεοσ. 

 
Ιδιότθτεσ. Το κόμμι ξανκάνθσ διαλφεται ςτο νερό εν κερμϊ και εν ψυχρϊ και ςχθματίηει 

υδατικά διαλφμματα, το ιξϊδεσ των οποίων πρακτικά δεν μεταβάλλεται, με μεταβολι τθσ 

κερμοκραςίασ και του ρΗ. Η ςυμπεριφορά των διαλυμάτων αυτϊν είναι «ψευδοπλαςτικοφ» 

τφπου: ελάττωςθ του ιξϊδουσ ανάλογα με τθ ροι και αποκατάςταςθι ςτθν αρχικι τιμι αμζςωσ με 

τθ διακοπι τθσ ροισ1. Οι αςυμβατότθτεσ είναι ςπάνιεσ (βορικά, υποχλωρικά άλατα, υπεροξείδια, 

εκκινθτζσ ελευκζρων ριηϊν). 

Το κόμμι ξανκάνθσ είναι ςυμβατό με τα περιςςότερα άλατα, με μζτριεσ ςυγκεντρϊςεισ 

επιφανειοδραςτικϊν παραγόντων, κακϊσ και με τα περιςςότερα ςυντθρθτικά, ενϊ μπορεί να 

ανεχκεί ςυγκεντρϊςεισ αλκοόλθσ μζχρι 50%. Συμβατό με τα περιςςότερα φυτικά υδροκολλοειδι, 

δεν μπορεί να ςχθματίςει από μόνο του γζλθ, αλλά ςχθματίηει κερμικά αναςτρζψιμεσ γζλεσ 

                                                      
1
 Εξ ου και οι πολάρικμεσ (πλθν τθσ φαρμακευτικισ) χριςεισ: γαλακτϊματα τα οποία ρζουν από τθ φιάλθ τουσ αλλά 

προςκολλϊνται π.χ. ςτθ ςαλάτα, απορρυπαντικά υγρά κατά τθ χριςθ τα οποία προςκολλϊνται ςτισ επιφάνειεσ χωρίσ 
να ςτάηουν, βαφζσ οροφισ… 
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παρουςία γαλακτομαννανϊν από είδθ τθσ οικογζνειασ Fabaceae (χαρουπιά), ενϊ ςτερείται 

τοξικότθτασ. 

Χριςεισ. Στακεροποιθτισ πρϊτθσ επιλογισ, κατά τθν παραςκευι εναιωρθμάτων και 

γαλακτωμάτων, το κόμμι ξανκάνθσ είναι πολφ δθμοφιλζσ για τισ ψευδοπλαςτικζσ ιδιότθτεσ των 

διαλυμάτων του και θ ςυνολικι ηιτθςι του ςτθν αγορά αυξάνεται με γοργό ρυκμό. 

Χρθςιμοποιείται ευρζωσ ςτθν τεχνολογία τροφίμων από τότε που ζχει επιτραπεί θ χριςθ του 

(Ε145) ςε ςυγκεντρϊςεισ που κυμαίνονται από 0.1% (π.χ. ςτιγμιαίεσ ςοφπεσ) μζχρι 0.5% (κρεμϊδθ 

επιδόρπια). Είναι ςτακεροποιθτισ και παράγων δθμιουργίασ γζλθσ και είναι πολφ ςυνθκιςμζνο 

ςυςτατικό ςε διάφορα εμπορικά προιόντα (ντρζςινγκ για ςαλάτεσ, ςάλτςεσ, κλπ τα οποία 

αντιςτοιχοφν ςτο 50% περίπου τθσ αγοράσ), ςοφπεσ, ηελζ, γαλακτοκομικά και ηελατινϊδθ 

επιδόρπια, ςακχαρϊδθ προιόντα, παραςκευάςματα με βάςθ φροφτα (ςε ςυνδυαςμό με τθν 

πθκτίνθ προλαμβάνουν τθν ςυναίρεςθ), προϊόντα αρτοποιίασ κ.α. Οι πολυάρικμεσ χριςεισ του 

κόμμεοσ ςτθ βιομθχανία και ςτα προϊόντα οικιακισ χριςθσ επεκτείνονται ςε απορρυπαντικά, 

χρϊματα, ςτιλβωτικά, εκρθκτικά, εντομοκτόνα, προϊόντα φωτογραφίασ, μελάνι εκτφπωςθσ και 

υφάςματα. 

 Λεντινάνη (LENTINAN) 

Πρόκειται για ζνα ομογενζσ πολυμερζσ το οποίο  

απομονϊνεται από ζνα μφκθτα, Lentinula edodes (Berk).Sing, 

γνωςτό ωσ Shiitake Δομικά είναι γλυκάνθ που περιζχει μια κφρια 

αλυςίδα με ςυνδζςεισ β-(13) υποκατεςτθμζνεσ με μόρια 

γλυκόηθσ με ςφνδεςθ (16), και οι οποίεσ ζχουν ΜΒ περίπου 

500,000. Οι αντικαρκινικζσ ιδιότθτεσ του πολυμεροφσ, οι οποίεσ 

ζχουν μελετθκεί ςε διάφορα πειραματικά μοντζλα, φαίνεται ότι 

οφείλονται μάλλον ςε ανοςοδιεγερτικι δράςθ και όχι ςε 

κυτταροτοξικζσ ιδιότθτεσ.  

Το πολυμερζσ διεγείρει τον πολλαπλαςιαςμό των Τ-

λεμφοκυττάρων παρουςία ιντερλευκίνθσ-2, τθ δραςτικότθτα των 

μακροφάγων και τθν παραγωγι ιντερλευκίνθσ-1. Ιαπωνικζσ κλινικζσ μελζτεσ ςε αςκενείσ με 

καρκίνο ςτομάχου ζδειξαν ότι θ ενδοφλζβια χοριγθςθ ςυνδυαςμοφ αντικαρκινικοφ φαρμάκου και 

λεντινάνθσ ιταν πιο 

αποτελεςματικι από τθν 

χοριγθςθ μόνο του 

αντικαρκινικοφ φαρμάκου. 

Πολλοί άλλοι μφκθτεσ, 

κυρίωσ βαςιδιομφκθτεσ, 

παράγουν πολυςακχαρίτεσ με 

ιδιότθτεσ ανάλογεσ με εκείνεσ 

τθσ λεντινάνθσ. Γενικότερα, 

πρόκειται για γραμμικζσ (13) 
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γλυκάνεσ (παχυμαράνθ) με λιγότερεσ ι περιςςότερεσ διακλαδϊςεισ (ςχιηοφυλάνθ) και οριςμζνεσ 

φορζσ ςυνδζονται με πρωτείνθ (κρεςτίνθ: το δραςτικό κλάςμα από το μφκθτα  Coriolus versicolor).  

Το παρόν κείμενο εςτιάηει ςε προϊόντα από ανϊτερα φυτά και δεν αναφζρεται ςε 

πολυςακχαρίτεσ προερχόμενουσ από άλλα βακτιρια ι μφκθτεσ: γελλάνθ (gellan) (Gelrite®, το 

οποίο παράγεται από το Pseudomonas elodea), welan (Biozan® από ζνα είδοσ Alcaligenes), 

rhamsan, curdlan, pullulan (εκκρίνονται από το Aureobasidium pullulans) και scleroglucan 

(ςυντίκεται από το Sclerotium rolfsii). Τα προϊόντα αυτά χρθςιμοποιοφνται κυρίωσ ςτθ βιομθχανία. 

Η χριςθ τθσ γελλάνθσ ςτθν Ευρϊπθ είναι εγκεκριμζνθ, ςτθ βιομθχανία τροφίμων ςαν παράγοντα 

δθμιουργίασ γζλθσ και υφισ (Ε418). Η χριςθ τθσ curdlan ςτα τρόφιμα είναι εγκεκριμζνθ ςε 

οριςμζνεσ χϊρεσ τθσ Αςίασ και πικανϊσ να επιτραπεί μελλοντικά ςτισ Ην. Πολιτείεσ. Ο αναγνϊςτθσ 

που ενδιαφζρεται για τα ανωτζρω προϊόντα ηφμωςθσ μπορεί να ανατρζξει ςτα κεφάλαια 13-17 

(Βιομθχανικά Κόμμεα – Πολυςακχαρίτεσ και παράγωγά τουσ), 3θ ζκδοςθ, Whistler, R.L. and 

BeMiller, J.N., Eds., 1993, Academic Press, San Diego. 
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