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Ονόματα μαθητώνvΠαναγιώτης Σοϊλεμετζίδης

vΛιναρδάκης Μιχάλης

vΔημήτρης Ζωγόπουλος                              

vΠέππας Γιώργος                                          

v  Ζεκολλάρι Βελιόν

vΡοζάκης Διονύσης

vΔρούλιας Σταύρος

vΒαφειάδης Πέτρος

vΛάζαρης Γιώργος

vΚοντός Κώστας

vΑκρίβος Βαγγέλης

vΠαντελίδης Αλέξανδρος

vΣκληρός Νίκος

vΣέρρα Στέλλα

vΚωστάντη Δέσποινα

vΒατσάκη Αριάδνη 

vΝεντοπριαντκο Βικτώρια

vΚυπαρίσση Άννα

vΝταγκουνάκη Αναστασία

vΛυμπέρη Θεοδώρα

vΗλιάδης Μελέτης

vΓουργιωτόπουλος Μιχάλης

vΠάνιτς Δημήτρης

vΚοντομπάσης Χάρης

vΠρίκας Νικόλαος

vΜαϊμουντζής Δημήτρης

vΝτούρμας Αναστάσης

vΠλέστη Κέλλυ

vΚανάκης Κωνσταντίνος

vΜακαρούνας Παναγιώτης



Η ΡΟΔΙΑ
 Η ροδιά (Punica granatum L., 

Οικ. Punicaceae) 
καλλιεργείται από 
αρχαιοτάτων χρόνωνκαι ο 
καρπός της είχε σημαντική 
θέση στη διατροφή και τις 
προσπάθειες των ανθρώπων 
νανικήσουν τις ασθένειες. 
Σήμερα, πληθώρα ιατρικών 
ερευνητικών εργασιών 
καταγράφει τιςθεραπευτικές 
ιδιότητες του ροδιού ενάντια 
σε ασθένειες όπως καρκίνος 
(στήθους, δέρματοςκαι 
προστάτη), καρδιοαγγειακές 
παθήσεις, αιμορροΐδες, 
υπογονιμότητα, αρτηριακή 
πίεση,οστεοαρθρίτιδα, 
αρνητικά συμπτώματα κατά 
την εμμηνόπαυση, καθώς και 
πως συμβάλλει στην καλή 
υγεία και προστασία του 
δέρματος, αφού έχει 
αντιγηραντική δράση λόγω 
των ισχυρών αντιοξειδωτικών 
που περιέχει.



Η ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΗ ΚΡΙΣΗ ΠΛΗΤΤΕΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΑ ΚΑΙ 
ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΑ

 Διαφορετικές συνήθειες 
στην κατανάλωση γλυκών 
φαίνεται ότι αποκτούν, 
λόγω της οικονομικής 
κρίσης, οι Θεσσαλονικείς. 
Συγκεκριμένα, οι "ανοιχτές" 
εκδηλώσεις, όπως τα 
παιδικά πάρτι σε 
παιδότοπους με 
επαγγελματική τροφοδοσία 
(catering) ή οι γάμοι με 
πολλούς προσκεκλημένους 
λιγοστεύουν, ενώ οι 
γιορτές, π.χ. γενεθλίων ή 
αρραβώνων …επιστρέφουν 
στο σπίτι.
Ετσι, μπορεί μεν οι περίπου 
200 επιχειρήσεις 
ζαχαροπλαστείων του 
νομού (με σχεδόν 400 
καταστήματα) να έχουν 
απολέσει μεγάλο μέρος του 
τζίρου, που απέδιδε το 
κομμάτι του κέιτερινγκ, 
αλλά οι προσκλήσεις φίλων 
και γνωστών στο σπίτι 
αντισταθμίζουν -ως προς 
έναν μικρό βαθμό- την 
απώλεια, με την αγορά 
γλυκών για κεράσματα κατ΄ 
οίκον.
Οι ζαχαροπλάστες 
προσαρμόζονται στα νέα 
δεδομένα και στην κάμψη 
της αγοραστικής ζήτησης 
που σημειώνεται μετά το 
2010, αλλά παρόλα αυτά ο 
τζίρος των καταστημάτων 
του κλάδου πέφτει. Ως 
αποτέλεσμα, ολοένα 
περισσότεροι 
επαγγελματίες 
εμπλουτίζουν τις βιτρίνες 
τους με νέα προϊόντα, όπως 
το ψωμί, προκειμένου να 
στηρίξουν τον τζίρο τους.



 Η οικογένεια "κρατάει" τα μικρά 
αρτοποιεία
Στον νομό Θεσσαλονίκης 
λειτουργούν, σήμερα, περίπου 700 
αρτοποιεία, εκ των οποίων τα 420 
είναι μέλη του Σωματείου. Βέβαια, αν 
υπολογισθούν τα πρατήρια άρτου και 
οι "θερμές γωνίες", ο αριθμός των 
σημείων πώλησης μπορεί να 
ανέρχεται ακόμη και σε χιλιάδες. 
Είναι αισιόδοξη για την επιβίωση 
όλων αυτών των επιχειρήσεων;
"Τα παραδοσιακά αρτοποιεία είναι 
συνήθως οικογενειακές επιχειρήσεις. 
Απασχολούν έναν- δύο 
εργαζόμενους, συχνά μέλη της 
οικογένειας, που βάζουν το κεφάλι 
κάτω και δουλεύουν όσο πρέπει για 
να τα βάλουν πέρα. Αρα δεν νομίζω 
ότι θα δούμε λουκέτα σε αυτές. Ισως 
τα λουκέτα αφορούν τις μεγαλύτερες 
επιχειρήσεις με οικονομίες 
κλίμακας" προσθέτει.
Φοβάται τον ανταγωνισμό, π.χ. από 
τα σούπερ μάρκετ, τώρα που 
απελευθερώνεται ακόμη 
περισσότερο η αγορά του ψωμιού; 
"Αν και στον κλάδο μας υπάρχει 
ακραίος ανταγωνισμός, θεωρώ ότι 
αυτή η εξέλιξη δεν θα μας επηρεάσει. 
Η αγορά ψωμιού είναι ουσιαστικά 
απελευθερωμένη από το 2007, αλλά 
ο καταναλωτής, σε αυτόν τον κλάδο, 
είναι εκπαιδευμένος. Ξέρει ότι το 
ψωμί που πωλείται έξω από τα 
αρτοποιεία δεν είναι φρέσκο. 
Κανονικά, θα έπρεπε να έχει στη 
διάθεσή του όλες τις επιλογές -ψωμί 
Βουλγαρίας, ψωμί κατεψυγμένο, 
ψωμί προψημένο- και να διαλέγει, 
γνωρίζοντας τι θα φάει. Σήμερα, 
δυστυχώς, σπανίως γνωρίζει" 
καταλήγει.



Αρτοσκευάσµατα
 Αρτοσκευάσµατα, είναι τα 

προϊόντα αρτοποιίας που 
παρασκευάζονται µε τον 
ανάλογο

 τρόπο που παρασκευάζεται 
το ψωµί και τη χρήση και 
άλλων πρώτων υλών από 
αυτά που

 επιτρέπει ο Κώδικας 
Τροφίµων και Ποτών όπως 
είναι το γάλα, τα αυγά, 
διάφορα

 γλυκαντικά, γλεύκος, 
αρωµατικές ουσίες. 

 Το ψωµί είναι ένα ασταθές, 
ελαστικό, στερεό και 
αφρώδες προϊόν, το στερεό 
µέρος του

 οποίου περιέχει µια συνεχή 
φάση που αποτελείται εν 
µέρει ενός ελαστικού 
πλέγµατος

 διασυνδεµένων µορίων 
γλουτένης και εν µέρει των 
διυλισµένωνπολυµερών 
µορίων

 αµύλου, κυρίως της αµυλόζης 
και µια ασυνεχή φάση 
παγιδευµένων, 
ζελατινοποιηµένων,

 διογκωµένων και 
παραµορφωµένων κόκκων 
αµύλου  (σίτου) 

 Θεµελιώδης σκοπός της 
αρτοποίησης είναι να 
µεταβάλει το αλεύρι σε µια 
φαγώσιµη, πεπτή και 
ελκυστική µορφή (ψωµί). Τα 
βασικά συστατικά ενός 
ζυµαριού αρτοποιίας είναι το 
σιτάλευρο, το νερό, η µαγιά 
και το αλάτι (NaCl). Άλλα 
συστατικά που µπορούν να 
προστεθούν είναι διάφορα 
αµυλασικά και 
πρωτεολυτικά 
παρασκευάσµατα, άλλα 
αλεύρια, θρεπτικά 
συστατικά για τη µαγιά, 
βελτιωτικά, γάλα και 
παράγωγα αυτού, λίπος, 
ξηρή γλουτένη, και πολλά 
άλλα 



 Πού εξάγονται τα 
αρτοσκευασματα?

Χώρες εξαγωγών

 Η Αθηναϊκή Οικογενειακή 
Αρτοποιία εξάγει τα 
προϊόντα της στις 
ακόλουθες χώρες.

 Αργεντινή, Αυστραλία, 
Αυστρία, Μπαχρέιν, Βέλγιο, 
Βραζιλία, Βουλγαρία, 
Καναδάς, Χιλή, Κίνα, 
Κροατία, Κύπρος, Τσεχία, 
Δανία, Εσθονία, Φινλανδία, 
Γαλλία, Γερμανία, Ολλανδία, 
Χονγκ Κονγκ, Ουγγαρία, 
Ινδία, Ιράκ, Ιρλανδία, 
Ισραήλ, Ιταλία, Ιαπωνία, 
Μάλτα, Νέα Ζηλανδία, 
Νορβηγία, Παλαιστίνη, 
Παραγουάη, Πολωνία, 
Πορτογαλία, Ρουμανία, 
Ρωσία, Σιγκαπούρη, 
Σλοβακία, Σλοβενία, Νότια 
Αφρική, Ισπανία, Σουηδία, 
Ελβετία, Αραβικά Εμιράτα, 
Ηνωμένο Βασίλειο, 
Ηνωμένες Πολιτείες 
Αμερικής.

Έχουν ζήτηση στην αγορά 
τα αρτοσκευάσματα?



Το μεγαλύτερο μέρος της 
εγχώριας ζήτησης 
τυποποιημένων 
αρτοπαρασκευασμάτων 
καλύπτει ένας σχετικά 
μικρός αριθμός 
επιχειρήσεων. Γενικά ο 
κλάδος απαρτίζεται από 
λίγες μεγάλου μεγέθους 
επιχειρήσεις και από 
αρκετές επιχειρήσεις 
μικρομεσαίου μεγέθους. 
Ορισμένες εκ των 
τελευταίων, μάλιστα, έχουν 
επεκτείνει τα τελευταία 
χρόνια το δίκτυο πωλήσεών 
τους σε αρκετές περιοχές 
της ελληνικής επικράτειας, 
ενώ οι υπόλοιπες 
δραστηριοποιούνται κυρίως 
στην τοπική αγορά. Στο 
χώρο παρουσία έχουν και 
αρκετές εισαγωγικές 
εταιρείες οι οποίες 
δραστηριοποιούνται 
παράλληλα στον ευρύτερο 
τομέα των ειδών διατροφής 
και ως εκ τούτου 
ασχολούνται παράλληλα με 
την εισαγωγή πληθώρας 
άλλων τυποποιημένων 
προϊόντων..!!!



Η Βιολογική Καλλιέργεια
Η Βιολογική 

Καλλιέργεια είναι μια 
μέθοδος καλλιέργειας η 
οποία ελαχιστοποιεί ή 
αποφεύγει πλήρως τη

 χρήση συνθετικών 
λιπασμάτων και 
ζιζανιοκτόνων, ρυθμιστών 
ανάπτυξης των φυτών, 
ορμονών καθώς και 
πρόσθετων ουσιών στις 
ζωοτροφές. Σε μερικές 
χώρες, κυρίως στην 
Ευρώπη,

  η βιολογική 
καλλιέργεια ορίζεται και 
από το νόμο, ώστε η 
εμπορική χρήση του όρου 
«Βιολογικό» να υπόκειται

  σε έλεγχο από την 
κυβέρνηση και το κράτος. 
Κάποιο είδος 
«διαπίστευσης» 
προσφέρεται στους 
αγρότες έναντι

 αμοιβής, καθιστώντας 
παράνομη την πώληση 
προϊόντων με τον τίτλο 
«Βιολογικό» χωρίς αυτή 
τη διαπίστευση.



Οι Βιολογικές Καλλιέργειες 
στο Μέλλον:

Η παραγωγή και η κατανάλωση 
βιολογικών προϊόντων αυξάνει 
συνεχώς σε όλες τις χώρες του 
δυτικού κόσμου.

 Ειδικά στην Ευρώπη έχει 
παρατηρηθεί μια πολύ απότομη 
αύξηση στην κατανάλωση 
προϊόντων βιολογικής καλλιέργειας

. Αλλά και στις ΗΠΑ τα έσοδα 
των πωλήσεων από προϊόντα 
βιολογικής καλλιέργειας 
αυξήθηκαν από 1 δις δολάρια 

το 1994, σε 13 δισ. δολάρια το 
2002. Έχουν, επίσης, αναπτυχθεί 
κινήματα και σε 

«αναπτυσσόμενες» χώρες όπως 
η Ινδία. Στην Ελλάδα έχει 
καθιερωθεί σε μερικές πόλεις ο 
θεσμός της «λαϊκής αγοράς

  βιολογικών προϊόντων» 
παράλληλα με τις παραδοσιακές 
λαϊκές αγορές.

 

Όμως πολλοί άνθρωποι 
αναγνωρίζουν ότι η βιολογική 
καλλιέργεια, έπειτα από 30 χρόνια 
ύπαρξης, βρίσκεται αυτό το

 καιρό σε ένα κρίσιμο κομβικό 
σημείο: Παρόλη την ανάπτυξη της 
αγοράς βιολογικών προϊόντων την 
τελευταία

  δεκαετία, το μέλλον των μικρών 
και αυτόνομων αγροτών 
(βιολογικών ή μη) βρίσκεται σε 
κίνδυνο. Οι δομές 

υποστήριξης των μικρών 
αγροτών έχουν αρχίσει να 
αποδυναμώνονται σχεδόν σε όλες 
τις ανεπτυγμένες χώρες. 

Αντίθετα υποστηρίζονται 
συστήματα παραγωγής μεγάλου 
αριθμού προϊόντων, μέσα από 
μεγάλες εκτάσεις ή/και 

εργοστασιακή γεωργική ή 
κτηνοτροφική παραγωγή. Αυτό που 
ξέρουμε σήμερα ως «βιολογική 
καλλιέργεια» μπορεί να

 αλλάξει δραματικά μέσα στα 
επόμενα χρόνια.



Φραγκόσυκο
 Το φραγκόσυκο είναι φρούτο, 

καρπός της φραγκοσυκιάς, 
κακτοειδούς φυτού Κεντρο-
Αμερικανικής προέλευσης, που 
φυτρώνει στην Ελλάδα και στην 
Κύπρο. Ο καρπός αυτός 
αναπτύσσεται περιμετρικά πάνω 
στις άκρες των φύλλων της 
φραγκοσυκιάς. Το ίδιο φρούτο 
στην Κύπρο ονομάζεται 
παπουτσόσυκο και το φυτό 
παπουτσοσυκιά. Άλλο όνομα για 
το ίδιο φρούτο είναι το παυλόσυκο.

 Μορφολογία Επεξεργασία Η 
επιφάνεια του καρπού, δηλαδή του 
φραγκόσυκου, καλύπτεται αφενός 
από σκούρα κομπάκια και 
αφετέρου από πολύ μικρά 
αγκαθάκια, τα οποία μοιάζουν με 
χνούδι και δε γίνονται άμεσα 
αντιληπτά. Είναι πιθανό να πιάνει 
κανείς τα φραγκόσυκα για κάποιο 
χρόνο (λεπτά) πριν αρχίσει να 
νοιώθει την ενόχληση από τα 
αγκάθια. Για τη συλλογή του και το 
καθάρισμά του πριν την 
κατανάλωση, πρέπει να το πιάνει 
κανείς με κάποιο μέσο (π.χ. χαρτί, 
γάντι) ή εργαλείο (πηρούνι) ώστε 
να μην έρχεται σε επαφή με το 
δέρμα. Ο καρπός της Οπουντίας 
της ινδικής συκής (Opuntia ficus-
indica), εάν καταναλωθεί με τους 
σπόρους μπορεί να προκαλέσει 
δυσκοιλιότητα, ενώ, γίνεται 
καθαρτικό εάν καταναλωθεί χωρίς 
τους σπόρους.



 Σήμερα, διατίθενται επίσης 
ποικιλίες παρθενοκαρπικές 
(parthenocarpic) (χωρίς 
κουκούτσια). Τα φραγκόσυκα 
συχνά χρησιμοποιούνται για να 
κάνουν καραμέλες, ζελέ ή ποτά. 
Μπορεί να γίνει και γλυκό του 
κουταλιού. Το φραγκόσυκο 
χρησιμοποιείται επίσης, ως το 
κύριο συστατικό ενός δημοφιλούς 
Χριστουγεννιάτικου ποτού στις 
Βρετανικές Παρθένες Νήσους, που 
ονομάζεται "Miss Blyden". Η 
φραγκοσυκιά εισήχθη στην 
Ευρώπη και ευδοκιμεί σε περιοχές 
με κατάλληλο κλίμα, όπως το 
νότιο τμήμα της Γαλλίας, της 
νότιας Ιταλίας, της Σικελίας (όπου 
αναφέρεται ως fichi d'India ή 
ficurinnia) στη Σαρδηνία (όπου 
καλούνται figumorisca - 
μαυριτανικό σύκα), κατά μήκος 
του ποταμού Στρυμόνα στη 
Βουλγαρία, στη νότια Πορτογαλία 
και τη Μαδέρα (όπου καλούνται 
tabaibo, figo tuno ή "Ινδικά 
σύκα"), στην Ανδαλουσία, Ισπανία 
(όπου είναι γνωστοί ως higos 
chumbos - (ίγος τσούμπος)). Στην 
Ελλάδα, αναπτύσσεται σε περιοχές 
όπως της Πελοποννήσου, Ιονίων 
Νήσων, Αιγαίου Πελάγους ή 
Κρήτης και τα σύκα της, είναι 
γνωστά ως «φραγκόσυκα» 
(Φράγκικο, δηλαδή σύκα της 
Δυτικής Ευρώπης) ή παυλόσυκα 
(σύκα του Παύλου), ανάλογα με 
την περιοχή. Στην Αλβανία, 
καλούνται fiq deti, που 
μεταφράζονται ως «θαλάσσια 
σύκα» και απαντώνται στην νοτιο-
δυτική όχθη της. Τα σύκα 
καλλιεργούνται επίσης στην 
Κύπρο, όπου είναι γνωστά ως 
παπουτσόσυκα ή μπαμπούτσα 
(σύκα κάκτου). Το φραγκόσυκο 
φύεται επίσης ευρέως στα νησιά 
της Μάλτας, όπου οι Μαλτέζοι, το 
απολαμβάνουν ως ένα τυπικό 
καλοκαιρινό φρούτο (γνωστό ως 
bajtar tax-xewk, κυριολεκτικά 
«ακανθώδη σύκα») καθώς και για 
την παρασκευή του δημοφιλούς 
λικέρ, γνωστού ως bajtra. Οι 
φραγκοσυκιές βρίσκονται τόσο 
συχνά στα νησιά της Μάλτας, που 
πολλές φορές χρησιμοποιούνται 
ως διαχωριστικοί τείχη μεταξύ των 
πολλών χαρακτηριστικών 
ενωμένων χωραφιών της Μάλτας, 
σε αντικατάσταση των συνήθων 
τοίχων από χαλίκια. Στην Αίγυπτο, 
είναι γνωστό ως teen shouky. Η 
φραγκοσυκιά εισήχθη στην 
Ερυθραία, κατά την περίοδο της 
Ιταλικής αποικιοκρατίας, μεταξύ 
του 1890 και του 1940. Είναι τοπικά 
γνωστό ως beles και είναι σε 
αφθονία, κατά τη διάρκεια του 
τέλους του καλοκαιριού και των 
αρχών του φθινοπώρου (από τα 
τέλη Ιουλίου έως και τον 
Σεπτέμβριο). Τα beles από την 
Ιερά Μονή του Debre Bizen 
λέγεται ότι είναι ιδιαίτερα γλυκά 
και ζουμερά. Στη Λιβύη, είναι ένα 
δημοφιλές φρούτο του 
καλοκαιριού και από τους 
ντόπιους ονομάζεται Χίντι, που 
στην κυριολεξία σημαίνει Ινδικό.



ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΑΛΟΗΣ
 «Τα τελευταία 3 με 4 χρόνια έχει 

δημιουργηθεί έντονο 
ενδιαφέρον για την καλλιέργεια 
και μεταποίηση αλόης βέρα 
στην Ελλάδα. Οι πιο 
οργανωμένες προσπάθειες 
έχουν ξεκινήσει στην Κρήτη 
όπου η έκταση της 
καλλιέργειας συνεχώς 
αυξάνεται. Σε πολλές 
περιπτώσεις οι αγρότες 
«ξεπατώνουν» ελιές για να 
φυτεύσουν αλόη. Επίσης νέες 
φυτεύσεις πραγματοποιούνται 
στις Κυκλάδες, στα 
Δωδεκάννησα και στην 
Πελοπόννησο.  

 Σύμφωνα με καθαρά 
θεωρητικές εκτιμήσεις η 
συνολική έκταση στην 
Ελλάδα δεν ξεπερνάει τα 600 
στρέμματα.  

 Το προϊόν που παράγεται  από 
το φυτό της Αλόης είναι η γέλη 
αλόης (τζελ) από το εσωτερικό 
του φύλλου. Η παραγωγή του 
τζελ πραγματοποιείται σε 
μονάδες μεταποίησης οι οποίες 
μεταπωλούν το τελικό προϊόν. 
Το τελικό προϊόν μπορεί να είναι 
χυμός αλόης, καλλυντικά 
αλόης, χύμα σταθεροποιημένο 
τζελ αλόης, πούδρα-σκόνη 
αλόης ή ακόμα κάψουλες και 
χάπια αλόης.  Το είδος του 
τελικού προϊόντος εξαρτάται 
από το είδος της αγοράς που 
απευθύνεται η μεταποιητική 
μονάδα. Δηλαδή αν 
απευθύνεται στον τελικό 
καταναλωτή ή σε βιομηχανίες 
καλλυντικών, τροφίμων και 
φαρμάκων οι οποίες 
προμηθεύονται πρώτη ύλη τζελ 
και πούδρα αλόης.   

 Υπάρχουν και μεμονωμένες 
περιπτώσεις στις οποίες οι 
παραγωγοί πουλάνε απευθείας 
ολόκληρα τα φύλλα σε σούπερ 
μάρκετ ή σε  κέντρα σπα…  

 Το τζελ αλόης τόσο στην αρχική 
όσο και στην τελική του μορφή 
έχει φαρμακευτικές και 
θεραπευτικές ιδιότητες 
επιστημονικά αναγνωρισμένες 
από την δεκαετία του 60 στις 
ΗΠΑ.  

 Το παγκόσμιο εμπόριο τζελ 
αλόης και προϊόντων της 
συνεχώς αυξάνεται. Η 
Ευρωπαϊκή βιομηχανία 
καλλυντικών εισάγει σαν πρώτη 
ύλη τζελ ή σκόνη αλόης 
εξολοκλήρου από τρίτες χώρες 
εκτός ΕΕ.  



 Εχει αναπλαστικές ιδιότητες 
και βοηθά στην επούλωση 
τραυμάτων.

 Aνάμεσα στα θρεπτικά 
συστατικά της αλόης βέρα 
περιλαμβάνονται οι βιταμίνες A, 
C και E. H βιταμίνη A (ρετινόλη) 
φημίζεται για τις αναπλαστικές 
της ιδιότητες στα κύτταρα και 
χρησιμοποιείται ευρέως στην 
κοσμητολογία ως αντιρυτιδικό 
συστατικό.

 H βιταμίνη C έχει 
αντιοξειδωτικές ιδιότητες και 
ενισχύει το ανοσοποιητικό, ενώ 
βοηθά να δημιουργηθεί το 
κολλαγόνο του δέρματος και να 
διατηρηθεί η υγεία του. HΗ 
βιταμίνη E, με τις 
αντιοξειδωτικές και 
αναπλαστικές της ιδιότητες, 
προστατεύει το δέρμα, 
προλαμβάνοντας τις βλάβες της 
κυτταρικής μεμβράνης.

 H αλόη βέρα είναι επίσης 
πλούσια πηγή μεταλλικών 
στοιχείων (π.χ. σιδήρου, χρωμίου, 
μαγγανίου, φωσφόρου, καλίου, 
ψευδαργύρου κ.ά.), ενζύμων 
(έχουν εξαιρετικές θεραπευτικές 
ιδιότητες για το δέρμα και τους 
ιστούς), αμινοξέων και άλλων 
θρεπτικών συστατικών.

 Συγκεκριμένα το φυτό περιέχει:

 Βιταμίνες όπως βιταμίνη Α, Β1, 
Β2, Β6, Β12, βιταμίνη C, βιταμίνη 
Ε, φυλλικό οξύ.

 Μέταλλα και συγκεκριμένα 
ασβέστιο, κάλιο, μαγνήσιο, 
νάτριο, χαλκό, σίδηρο, 
ψευδάργυρο, μαγγάνιο.

 Αμινοξέα: Λυσίνη, Θρεονίνη, 
Βαλίνη, Μεθιονίνη, Ισολευκίνη, 
Φαινυλαλανίνη, Ασπαραγγινικό 
Οξύ, Σερίνη, Γλουταμινικό Οξύ, 
Γλυκίνη, Αλανίνη, Τυροσίνη, 
Υδροξυπρολίνη, Κυστίνη, 
Λευκίνη.

 Ενζυμα: Οξειδάση, Καταλάση, 
Αμυλάση, Βραδυκινάση, 
Κελλουλάση, Λιπάση, 
Αλανινάση, Φωσφατάση, 
Κρεατινική Φωσφοκινάση, 
Υδρογονάση.

 Μονοσακχαρίτες και 
Πολυσακχαρίτες, Στερόλες, 
Αμινοσάκχαρα, Ιχνοστοιχεία 
(Αλουμίνιο, Χλώριο, Νάτριο, 
Χρώμιο, Ασβέστιο, Σίδηρο, 
Μαγγάνιο, Μαγνήσιο, Θείο, 
Χαλκό, Κάλιο, Φώσφορο, 
Ψευδάργυρο) και επιπλέον 
περιέχει: Λιγνίνη, Σαπωνίνη, 
Σαλικυλικό Οξύ, Αιθέρια Ελαια, 
β-Καροτίνη, Χαλίνη.



ΚΑΤΑΣΚΕΥΗ ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΩΝ

Κατασκευή ιστοσελίδων (αγγλικά: Web 
development) είναι η διαδικασία δημιουργίας 
παρουσιάσεων περιεχομένου (συνήθως υπερκειμένου, ή 
πολυμέσων), οι οποίες προβάλλονται στον τελικό χρήστη 
του Διαδικτύου, μέσω ενός προγράμματος περιήγησης 
(browser) ή άλλων υπηρεσιών όπως διαδικτυακή 
τηλεόραση, ιστολόγια (blogs) και RSS Feeds. Είναι μια 
μείξη τεχνικής και δημιουργικής διαδικασίας αλλά πια 
και digital marketing που περιλαμβάνει τη χρήση πολλών 
ειδικοτήτων από ανθρώπινους πόρους ( web designer, 
web developer, digital marketer) που με την 
εξειδικευμένη γνώση του ο καθένας και την συνεισφορά 
του σε κώδικα και γνώσεις συνθέτουν στη δημιουργία 
και την κατασκευή ιστοσελίδων. 
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