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▪ Μικροβιακή αλλοίωση

▪ Χημικές μεταβολές

▪ Υποβάθμιση οργανοληπτικών 
χαρακτηριστικών

lo
g 

cf
u

/g

Χρόνος

ΟΜΧ
SSO
Χημικές δράσεις

Εξ
έλ

ιξ
η

 χ
η

μ
ικ

ώ
ν 

δ
ρ

ά
σ

εω
νΧρόνος ζωής

ΕΥΑΛΛΟΙΩΤΗ ΦΥΣΗ ΤΩΝ ΙΧΘΥΗΡΩΝ

«ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ 
ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ»
Πέμπτη 26 Μαΐου 2022



ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΚΑΘΟΡΙΖΟΥΝ ΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΤΗΣ ΣΑΡΚΑΣ ΤΩΝ ΕΚΤΡΕΦΟΜΕΝΩΝ ΙΧΘΥΩΝ

«ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ 
ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ 

ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ»
Πέμπτη 26 Μαΐου 2022



BLUE ECONOMY PILARS
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Πρόγραμμα SlurryFish με τη συγχρηματοδότηση της Ελλάδας και της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης

ΚΩΔ. ΟΠΣ/MIS 5010939

“Μελέτη και εφαρμογή καινοτόμων μεθόδων 
στα στάδια της αλίευσης και της επεξεργασίας 

για τη βελτίωση της ποιότητας και της 
διατηρησιμότητας των ιχθυηρών”
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1. Αποτελεσματικότερη διαχείριση της θερμοκρασίας κατά την αλίευση, τη μεταφορά και την

αποθήκευση των ιχθυηρών

2. Ελάττωση του αρχικού μικροβιακού φορτίου των ιχθυηρών και των προϊόντων τους

3. Γενετική επιλογή για μείωση των ενδογενών παραγόντων υποβάθμισης της φρεσκάδας

Επιβράδυνση των βιοχημικών και μικροβιολογικών δράσεων που κινητοποιούνται με την αλίευση και 

ευθύνονται για τη σταδιακή υποβάθμιση της ποιότητας του προϊόντος

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ- ΠΡΟΚΛΗΣΕΙΣ

ΟΠΣ 5010939



Αντικείμενο του προτεινόμενου έργου είναι η ανάπτυξη και εφαρμογή νέων, βελτιωμένων παρεμβάσεων στο στάδιο

της αλίευσης και επεξεργασίας ιχθυηρών, με απώτερο στόχο τη βελτίωση της ποιότητας του τελικού προϊόντος και

την επέκταση της διατηρησιμότητάς του.

Επιμέρους στόχοι του έργου είναι:

1. η ανάπτυξη και εφαρμογή εναλλακτικών πρωτοκόλλων κατά την αλίευση και η μελέτη της επίδρασής τους στην

ποιότητα και τη διατηρησιμότητα των ιχθύων, και

2. η μελέτη και εφαρμογή ενός σταδίου εξυγίανσης του νερού που χρησιμοποιείται για το πλύσιμο των ιχθύων για τη

βελτίωση της ποιότητας και την επέκταση της διατηρησιμότητάς τους

3. η μελέτη της επίδρασης όλων των παραπάνω παρεμβάσεων στους βιοχημικούς μηχανισμούς που καθορίζουν την

ποιότητα του φρέσκου προϊόντος μετά την αλίευση

4. ο προσδιορισμός της γενετικής βάσης της φρεσκότητας και της αλληλεπίδρασής της με τις μεθόδους εξαλίευσης

ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ
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• Εφαρμοσμένη χρήση της γνώσης με σκοπό την ανάπτυξη και βελτίωση εναλλακτικών χειρισμών και

πρωτοκόλλων κατά την αλίευση των ιχθύων για την παραγωγή προϊόντων με βελτιωμένη ποιότητα και

διατηρησιμότητα (ΠΕ1).

• Αξιοποίηση νέας και υφιστάμενης γνώσης από τους τομείς της τεχνολογίας και επεξεργασίας τροφίμων για τη

μετατροπή της ιδέας σε προϊόντα υδατοκαλλιέργειας (ΠΕ2).

• Για πρώτη φορά επιχειρείται μια συνδυαστική προσέγγιση που λαμβάνει υπόψη τόσο τεχνολογικές λύσεις

όσο και τα στοιχεία της βιολογίας των ψαριών που έχουν γνωστή και σημαντική επίδραση στη ποιότητα του

φρέσκου προϊόντος (ΠΕ3 και ΠΕ4).

• Οι στόχοι και τα αποτελέσματα του έργου αναφέρονται σε βιώσιμες καινοτόμες μεθόδους παραγωγής και

περιορίζουν την επίπτωση στο περιβάλλον (επέκταση διατηρησιμότητας → ελάττωση απωλειών).

• Τα αποτελέσματα του έργου υπόκεινται σε κατάλληλη δημοσιότητα (ΠΕ5).

ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ ΚΑΙ ΣΥΝΔΕΣΗ ΜΕ ΤΟ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ ΤΗΣ ΠΡΟΣΚΛΗΣΗΣ
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Υγρός πάγος (slurry ice) → μείγμα νερού-

πάγου που επιτρέπει τη θερμοκρασία να

διατηρείται σε θερμοκρασίες χαμηλότερες

των 0°C.

Διφασικό σύστημα: αποτελείται από μικρά

σφαιρικά κομμάτια πάγου (διαμέτρου 0.1-1

mm) τα οποία περιβάλλονται από θαλασσινό

νερό σε θερμοκρασίες < 0oC.

Ανάπτυξη και εφαρμογή εναλλακτικών μεθόδων ψύξης των ιχθύων κατά την αλίευση

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ
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Εγκατάσταση εξοπλισμού παραγωγής υγρού πάγου στην εταιρία Philosofish (Λάρυμνα)

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ
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Τα οργανικά οξέα τα οποία χρησιμοποιήθηκαν ήταν:

• Κιτρικό οξύ

• Γαλακτικό οξύ

• Υπεροξικό οξύ (PAA, Peracetic acid)

Επιφανειακή εξυγίανση → Eλάττωση

αρχικού μικροβιακού φορτίου

Ανάπτυξη και εφαρμογή νέων μεθόδων για την εξυγίανση του νερού για χρήση κατά την επεξεργασία των 
ιχθύων

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ
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ΠΕ1: Ανάπτυξη και εφαρμογή 
εναλλακτικών μεθόδων ψύξης των ιχθύων 

κατά την αλίευση

ΠΕ2: Ανάπτυξη και εφαρμογή νέων 
μεθόδων για την εξυγίανση του νερού για 
χρήση κατά την επεξεργασία των ιχθύων 

ΠΕ3: Μελέτη της ποιότητας και της 
διατηρησιμότητας των ιχθύων και των 

προϊόντων τους

ΠΕ 4: Η γενετική βάση της φρεσκότητας –
αλληλεπίδραση με τις τεχνικές αλίευσης

ΠΕ5: Διαχείριση έργου και διάχυση 

αποτελεσμάτων

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΥΛΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ
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Η εφαρμογή των νέων και βελτιστοποιημένων μεθόδων επέτρεψε:

• Βελτίωση της ποιότητας των προϊόντων ιχθυηρών → παραγωγή προϊόντων ανώτερης ποιότητας

με βελτιστοποιημένα φυσικοχημικά και οργανοληπτικά χαρακτηριστικά

• Επέκταση της διάρκειας ζωής των προϊόντων → ελάττωση απωλειών και συνολικού κόστους

παραγωγής

• Εκτίμηση της επίδρασης των περιβαλλοντικών συνθηκών (εποχικότητα) στην αρχική ποιότητα

και τη διατηρησιμότητα

• Ανάπτυξη μαθηματικών μοντέλων πρόβλεψης της ποιοτικής υποβάθμισης των ιχθύων και των

προϊόντων τους κατά τη συντήρηση → βασικά εργαλεία για το σχεδιασμό και τη βελτιστοποίηση

των συνθηκών αλίευσης και μεταποίησής τους

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ – ΑΜΟΙΒΑΙΑ ΟΦΕΛΗ
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