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Δράσεις για την βέλτιστη αξιοποίηση του δυναμικού 
της Χαρουπιάς στην Περιφέρεια Κρήτης

• Η Περιφέρεια Κρήτης, στο πλαίσιο της Στρατηγικής Έξυπνης 

Εξειδίκευσης και της αναπτυξιακής πολιτικής της για την 

ενδυνάμωση της περιφερειακής οικονομίας και σε σύνδεση με τη 

νέα δομή του Παρατηρητήριου Καινοτόμου Επιχειρηματικότητας, 

χρηματοδοτεί και επιβλέπει, από τις 27.7.2021, την υλοποίηση του 

ερευνητικού έργου «Δράσεις για την βέλτιστη αξιοποίηση του 

δυναμικού της Χαρουπιάς στην Περιφέρεια Κρήτης», μία 

συνεργασία του Πανεπιστημίου Κρήτης και του Ελληνικού 

Μεσογειακού Πανεπιστημίου (ΕΛΜΕΠΑ).
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Δράσεις για την βέλτιστη αξιοποίηση του δυναμικού 
της Χαρουπιάς στην Περιφέρεια Κρήτης

• 1). Συλλογή επιλεγμένων δειγμάτων φυτικού υλικού χαρουπόδεντρων. 

Επιλέγονται προικισμένα, χαρουπόδενδρα που χαρακτηρίζονται 

μορφολογικά, δηλαδή τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά τους, 

καλλιεργητικά και ποιοτικά (π.χ. η ποιότητα καρπού κ.α.).

• 2). Δημιουργία και συντήρηση πρότυπου χαρουπώνα στο Αγρόκτημα 

του ΕΛΜΕΠΑ, υπό την εποπτεία του Τμήματος Γεωπονίας, για 

συστηματική μελέτη του φυτικού υλικού από γεωπονικής και 

βιολογικής πλευράς. Η συλλογή αυτή θα είναι επίσης μελλοντικά 

χρήσιμη για φυτώρια και καλλιεργητές.
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Δράσεις για την βέλτιστη αξιοποίηση του δυναμικού 
της Χαρουπιάς στην Περιφέρεια Κρήτης

• 3). Γενετικός χαρακτηρισμός. Τα φυτά χαρακτηρίζονται γενετικά, 

δηλαδή αναλύεται το DNA τους από το Τμήμα Βιολογίας του 

Πανεπιστήμιου Κρήτης. H μέθοδος θα προσφέρει μεγάλες 

δυνατότητες ανάπτυξης περαιτέρω επιλογής σε δένδρα χαρουπιάς.

• 4). Φυτοχημική ανάλυση. Αφορά την ποιοτική/ποσοτική 

ταυτοποίηση των συστατικών του καρπού (σάκχαρα, πρωτεΐνες, 

λιπίδια, πολυφαινόλες, φλαβονοειδή κ.α.), των φύλλων και του 

φλοιού της χαρουπιάς. Στα συστατικά αναζητούνται βιο-δραστικές 

ιδιότητες, όπως αντιοξειδωτικές, αντιφλεγμονώδεις κ.α.
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Δράσεις για την βέλτιστη αξιοποίηση του δυναμικού 
της Χαρουπιάς στην Περιφέρεια Κρήτης

• 5). Διατροφική αξιοποίηση του χαρουπιού στη διατροφή του 

ανθρώπου. Αφορά τη μελέτη και καταγραφή των διατροφικών 

συνηθειών και προτιμήσεων σε σχέση με τα τρόφιμα από/με 

χαρούπι, από το Τμήμα Επιστημών Διατροφής και Διαιτολογίας του 

ΕΛΜΕΠΑ. Επίσης, την καταγραφή των προσφερόμενων τροφίμων 

από/με χαρούπι στην Κρήτη. Γίνονται ενέργειες πληροφόρησης για 

την αξία του χαρουπιού στη διατροφή. Το χαρουπάλευρο και τα 

αρτοσκευάσματα, το χαρουπόμελο, η χαρουμπία (συμπυκνωμένος 

χυμός), κ.α. αποτελούν τρόφιμα της κρητικής διατροφής.

ΕΚΔΗΛΩΣΗ ΚΠΕ ΙΕΡΑΠΕΤΡΑΣ-ΝΕΑΠΟΛΗΣ 
24.02.2023

5



• Πολύ σημαντικό θέμα επίσης είναι η συνολική ανάδειξη της ιστορίας 
και της αγροδιατροφικής παράδοσης του χαρουπιού στην Κρήτη ως 
στοιχείου άυλης πολιτιστικής κληρονομιάς, επειδή συμβάλει στην 
αύξηση της παραγωγής και κατανάλωσης των προϊόντων χαρουπιού 
αλλά και στην ενίσχυση της συλλογικής μνήμης και ταυτότητας των 
τοπικών κοινωνιών.

• Προγραμματίζεται  περαιτέρω διοργάνωση ημερίδων και η 
ενημέρωση για τα παραδοσιακά προϊόντα της κρητικής διατροφής, 
με πρώτο το χαρούπι και τα προϊόντα του. Υπάρχει σχετική 
συνεργασία με άλλους φορείς, όπως η «Κοινότητα Καλλιέργειας, 
Φυσικής και Πολιτιστικής Χρήσης του Χαρουπιού στην Κρήτη» με 
έδρα το βιομηχανικό μνημείο «Χαρουπόμυλος» στον Πάνορμο.
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Συμμετοχή του Τμήματος Επιστημών Διατροφής και 
Διαιτολογίας
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Rodríguez-Solana R, Romano A, Moreno-
Rojas JM. Carob Pulp: A Nutritional and 

Functional By-Product Worldwide Spread 
in the Formulation of Different Food 
Products and Beverages. A Review. 

Processes. 2021; 9(7):1146. 
https://doi.org/10.3390/pr9071146



Λοβός του χαρουπιού
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Τρόφιμα από λοβό χαρουπιού

• Ο λοβός του χαρουπιού, είναι ένας καρπός πλούσιος σε 

υδατάνθρακες που χρησιμοποιείται από τον άνθρωπο εδώ και 

αιώνες ως πηγή διατροφής.

• Η χρήση επεξεργασμένου φλοιού χαρουπιού στην αρτοποιία και 

τη ζαχαροπλαστική είναι καθιερωμένη. Λεπτή αλεσμένη σκόνη 

χαρουπιού χρησιμοποιείται σε παρασκευή ψωμιού ή ζυμαρικών, 

ποτών κ.α. Το χαρουπάλευρο, αλεσμένο από τον αποξηραμένο 

λοβό χρησιμοποιείται και ως υποκατάστατο του κακάο. Είναι χωρίς 

καφεΐνη και με περιεκτικότητα χαμηλή σε κορεσμένα λιπαρά.
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Σύσταση του λοβού χαρουπιού άνευ των σπόρων
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Bioactive-Rich Food Ingredient. Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety. 15. n/a-n/a. 10.1111/1541-4337.12177. 



Περιεκτικότητα του λοβού σε ανόργανα συστατικά
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2013).
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Γλυκαιμικός δείκτης αρτοσκευασμάτων χαρουπιού
• Τα αλεύρια με τον χαμηλότερο γλυκαιμικό δείκτη περιλαμβάνουν 

αλεύρι ρεβιθιού (22), το χαρουπάλευρο (12), το κριθαράλευρο (35) 

και το αλεύρι αμυγδάλου (35). Το άλευρο από το λοβό χαρουπιού, 

είναι γλυκό και χωρίς γλουτένη, αναμιγνύεται με αλεύρι σίκαλης ή 

κριθαριού για να δημιουργηθεί μια ζύμη που "δουλεύεται".

• Γενικά, μπορούμε να θεωρήσουμε ότι τα ψωμιά με χαρούπι έχουν 

χαμηλό ΓΔ, περίπου 40,5 έως 41 και οπωσδήποτε κάτω από 55 που 

είναι το όριο του χαμηλού ΓΔ. Αυτό βέβαια εξαρτάται συνολικά από 

τις περιεχόμενες φυτικές ίνες, την D-πινιτόλη (5-7% του λοβού), 

την πρόσμιξη με άλλα άλευρα, το ψήσιμο, την υγρασία κ.α.
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Διαιτητικές ίνες του λοβού

• Οι διαιτητικές ίνες από το χαρούπι (περίπου 18-20% του πολτού) 

κατατάσσονται υψηλά μεταξύ των διαφόρων ινών λόγω της μεγάλης 

περιεκτικότητάς τους σε λιγνίνη (φαινολικά πολυμερή) και σε  

πολυφαινόλες. Συνδυάζουν δράση που προάγει την πέψη με 

αντιοξειδωτική ισχύ και ευνοϊκή επίδραση στην απορρόφηση της 

χοληστερόλης (περιορισμό απορρόφησης). Μπορεί να προστεθούν 

σε προϊόντα αρτοποιίας, προϊόντα εξώθησης, μπάρες, 

γαλακτοκομικά προϊόντα και επιδόρπια σοκολάτας.

• [Makris Dimitris P. and Kefalas Panagiotis, “Carob Pods (Ceratonia siliqua L.) as a Source of 

Polyphenolic Antioxidants”, Food Technology and Biotechnolology, 42 (2), 2004, pp. 105-108].
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Σπόροι της Χαρουπιάς
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Η αξιοποίηση του σπόρου της χαρουπιάς
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Η αξιοποίηση του σπόρου της χαρουπιάς
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Οι σπόροι συνήθως αποστέλλονται σε 

ξεχωριστή εγκατάσταση επεξεργασίας για 

την εξαγωγή του φύτρου (εμβρύου), του 

αλεύρου και των γαλακτομαννοζών του 

ενδοσπερμίου. Το απαραίτητο πρώτο βήμα 

για την παραλαβή των συστατικών του 

σπόρου είναι η αφαίρεση του μεγάλου 

πάχους φλοιού που περιβάλλει τα

ενδοσπέρμια και το φύτρο (έμβρυο).

Zhu, BJ., Zayed, M.Z., Zhu, HX. et al. Functional 
polysaccharides of carob fruit: a review. Chin Med 14, 

40 (2019). https://doi.org/10.1186/s13020-019-0261-x



Η αξιοποίηση του σπόρου της χαρουπιάς
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•Οι αποφλοιωμένοι σπόροι ξηραίνονται στους 100˚C για 30 min και 

στη συνέχεια συνθλίβονται με έναν εργαστηριακό μύλο ώστε να 

διαχωριστούν τα δυο ενδοσπέρμια και να απελευθερωθεί το φύτρο 

που βρίσκεται ανάμεσά τους.

•Το άλευρο από φύτρο χαρουπιού έχει παραδοσιακά 

χρησιμοποιηθεί ως πρωτεϊνικό συμπλήρωμα σε τρόφιμα που 

προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση, λόγω της καλά 

ισορροπημένης περιεκτικότητάς του σε αμινοξέα (λυσίνη, αργινίνη).

•Το άλευρο αυτό έχει ταυτοποιηθεί πως μπορεί να υποκαταστήσει 

άλευρα που περιέχουν γλουτένη (παρόμοιες δομικές ιδιότητες).



Σκευάσματα με άλευρο ρυζιού, άλευρο φύτρου 
χαρουπιού και ανθεκτικό άμυλο (RS)
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K. Tsatsaragkou, G. Gounaropoulos, I. Mandala,
Development of gluten free bread containing carob flour and resistant starch,
LWT - Food Science and Technology, Volume 58, Issue 1, 2014, Pages 124-129,

ISSN 0023-6438, https://doi.org/10.1016/j.lwt.2014.02.043.
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Emilia Papakonstantinou, Panagiotis Chaloulos, Aikaterini Papalexi, 
Ioanna Mandala. Effects of bran size and carob seed flour of optimized 

bread formulas on glycemic responses in humans: A randomized 
clinical trial. Journal of Functional Foods, Volume 46, 2018, Pages 345-

355, ISSN 1756-4646, https://doi.org/10.1016/j.jff.2018.04.045.

ΠΡΟΧΩΡΗΜΕΝΗ ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ



Ενδοσπέρμια του σπόρου χαρουπιού
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Σύσταση του ενδοσπερμίου των σπόρων



Αλεύρι από ενδοσπέρμια χαρουπιού
Locust bean flour
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DOI: 10.1039/D0FO01158D (Paper) Food Funct., 2020, 11, 5924-5932
Roasting carob flour decreases the capacity to bind glycoconjugates of bile acids

Phylyne van Rijs and Vincenzo Fogliano



Ενδοσπέρμια του σπόρου χαρουπιού
• Το ενδοσπέρμιο του σπόρου χαρουπιού περιέχει 30- 40% κατά 

βάρος γαλακτομαννάνη (κόμμι Carob Bean Gum, LBG), που είναι 

ένα μόριο πολυσακχαρίτη που αποτελείται από μόρια μαννόζης και 

γαλακτόζης (πρόσθετο Ε 410, πυκνωτικό και σταθεροποιητικό, το 

προτιμώμενο κόμμι σε κατεψυγμένα επιδόρπια, γαλακτοκομικά 

προϊόντα, κρέμα τυριού και άλλα προϊόντα).

• Η γαλακτομαννάνη απομονώνεται με κατακρήμνιση, προσθέτοντας 

αιθυλική αλκοόλη στα εκχυλίσματα του ενδοσπερμίου.
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Ενδεικτικά τρόφιμα από χαρούπι
στην Κρήτη
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ΕΝΔΕΙΚΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΧΑΡΟΥΠΙΟΥ ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ
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Η ΠΟΙΚΙΛΙΑ, Η ΠΟΙΟΤΗΤΑ, Η ΕΥΡΗΜΑΤΙΚΟΤΗΤΑ
ΤΩΝ ΠΑΡΑΓΩΓΩΝ ΕΙΝΑΙ ΕΝΤΥΠΩΣΙΑΚΗ
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