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                                            1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Τα Μαλάκια – Molusca  είναι µια από τις µεγαλύτερες συνοµοταξίες του ζωϊκού 

βασιλείου, µε περισσότερα από 45.000 είδη που ζουν σήµερα στη γη. 

 Τα µαλάκια εµφανίστηκαν στη γη πριν από 500 εκατοµµύρια χρόνια περίπου. Τα 

45.000 σηµερινά είδη τα συναντούµε παντού, σε ολόκληρο τον κόσµο, στη θάλασσα, 

στα γλυκά νερά  και στην υγρή ξηρά.  

Είναι ζώα ασπόνδυλα, µε σώµα µαλακό και γλοιώδες. Το σώµα τους, στα 

περισσότερα είδη, περικλείεται από ένα όστρακο ή κέλυφος. 

Παρά τις µεγάλες διαφορές τους, τόσο στην εσωτερική όσο και στην εξωτερική 

µορφολογία του οργανισµού τους, έχουν την ίδια βασική κατασκευή.  

Το σώµα τους αποτελείται από τα εξής τρία κύρια µέρη: το κεφάλι, το σπλαχνικό 

σάκο, και το πόδι.  

Το κεφάλι σε πολλά είδη είναι πολύ καλά ανεπτυγµένο (γαστερόποδα), σε άλλα είναι 

ατροφικό (σκαφόποδα) και τέλος, σε µια µεγάλη οµάδα των µαλακίων στα 

ελασµατοβράγχια, ή δίθυρα, συνήθως λείπει, γι’αυτό και τα είδη αυτά ονοµάζονται 

και ακέφαλα.  

Ο σπλαχνικός σάκος περικλείει τα περισσότερα από τα σπλάχνα, όπως τον πεπτικό 

σωλήνα, συκώτι, νεφρά, γενετικούς αδένες κλπ. 

Το πόδι είναι αµφίπλευρο όργανο που βρίσκεται στην κοιλιά. 

Η κατασκευή και λειτουργία του ποδιού, διαφέρουν στις διάφορες οµοταξίες 

µαλακίων. Στα κεφαλόποδα είναι χωρισµένο σε βραχίονες ή πλοκάµια, που 

χρησιµεύουν για να συλλαµβάνουν την λεία τους και να κολυµπούν. Στα 

γαστερόποδα, το πόδι είναι ένα σαρκώδες κοιλιακό και πλατύ πέλµα, που χρησιµεύει 

για να µετακινούνται έρποντας, για να κολυµπούν ή και  για να προσκολλώνται πάνω 

σε σταθερά αντικείµενα. 

Η συνοµοταξία των µαλακίων περιλαµβάνει 5 οµοταξίες: 

1. αµφίνευρα – amphineura 

2. ελασµατοβραγχίωτα ή δίθυρα ή πελεκύποδα – lamelibranchiata ή bivalvia ή 

pelecypoda. 

3. κεφαλόποδα – chephalopoda 

4.  γαστερόποδα – gastropoda. 

5. σκαφόποδα – scaphopoda 

                                                                                       (∆ρ. Παπαναστασίου 1990). 
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1.1 Η ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΗΣ ΑΥΘΕΝΤΙΚΟΤΗΤΑΣ 

 

Τα θέµατα της αυθεντικότητας των τροφίµων µέσα από την οπτική της γνησιότητας, 

της προέλευσης και των ακατάλληλων χαρακτηριστικών βρίσκονται στη πρώτη 

γραµµή του ενδιαφέροντος πιθανότατα από τη στιγµή που τα τρόφιµα ξεκίνησαν να 

πωλούνται (Arvanitoyannis et al. , 2005). 

Η ταυτοποίηση των ειδών είναι το βασικό στοιχείο για την επαλήθευση της 

αυθεντικότητας των τροφίµων και την αντιµετώπιση των παραπλανητικών 

πρακτικών. Η προϋπόθεση αυτή ισχύει ειδικότερα για τα προϊόντα αλιείας λόγω του 

τεράστιου αριθµού ειδών που µπορεί να χρησιµοποιηθούν ως πρώτη ύλη αλλά και 

εξαιτίας των ποικίλων επεξεργασιών που δέχονται µέχρι την τελική πώληση. Η 

ανάγκη για την ταυτοποίηση αποκτά ακόµα µεγαλύτερη σηµασία αν αναλογιστούµε 

τις ποσότητες των αλιευµάτων που διακινούνται καθηµερινά ανά τον κόσµο καθώς 

και το συνολικό τζίρο που δηµιουργείται γύρω από αυτά τα προϊόντα   (FAO, 2005). 

Στις µέρες µας η αυθεντικοποίηση των ιχθύων είναι µια ιδιαίτερα κρίσιµη διαδικασία 

εξαιτίας του υψηλού αριθµού των περιπτώσεων νοθείας λόγω της ύπαρξης µεγάλου 

αριθµού ειδών µε παρόµοια χαρακτηριστικά αλλά και των µεγάλων αποκλίσεων στα 

θέµατα της διατροφικής αξίας και της κοστολόγησης. Ο Hargin (1996) διαχωρίζει τα 

υφιστάµενα θέµατα αυθεντικότητας τα οποία σχετίζονται µε τα προϊόντα κρέατος και 

ψαριών σε τέσσερις γενικές κατηγορίες :  

1.  Προέλευση (γεωγραφική προέλευση, άγρια και  εκτρεφόµενα είδη ), 

2.   Σύσταση ( πρωτεΐνες ψαριών, λίπη, άλλες ουσίες µε στόχο την 

παραπλάνηση του καταναλωτή, καθορισµός των συστατικών των ειδών 

σηµαντικός ακόµα και για θρησκευτικούς λόγους),  

3.  Επεξεργασία ( κατεψυγµένα τα οποία πωλούνται ως φρέσκα, 

ακτινοβοληµένα τα οποία πωλούνται ως µη ακτινοβοληµένα),  

4.  Ποικίλα θέµατα (όπως τεχνητές χρωστικές χρησιµοποιούνται ως φυσικές, 

συντηρητικά, γενετικά τροποποιηµένοι οργανισµοί, πρόσθετα γεύσης, 

συντηρητικά κλπ.).  

Η αυθεντικότητα των προϊόντων ψαριών και αλιευµάτων έχει µεγάλη σηµασία για τη 

βιοµηχανία, το εµπόριο και τους καταναλωτές λόγω της οµοιότητας στην εµφάνιση 

πολλών ειδών και της απώλειας των χαρακτηριστικών κατά τη διάρκεια της 

επεξεργασίας. Ο ακριβής προσδιορισµός της αυθεντικότητας των επεξεργασµένων 
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προϊόντων γίνεται πλέον υποχρεωτικός όχι µόνο για τις νοµοθετικά απαιτούµενες 

επισηµάνσεις στις ετικέτες τους αλλά και την αξιολόγηση της διατροφικής αξίας ( 

προσθήκη συστατικών που δεν επιτρέπεται από το νόµο, αναγραφή συστατικών που 

δεν περιέχονται κλπ.), καθώς και την  αποφυγή των κινδύνων που αφορά στην 

παρουσία οργανισµών µε κατάλοιπα τοξινών. Τα σοβαρά όµως προβλήµατα της 

αναλυτικής ταυτοποίησης προκύπτουν κατά την αλλοίωση των βασικών διακριτικών 

χαρακτηριστικών κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας, όπως το µαγείρεµα, το 

κάπνισµα, το τηγάνισµα, το αλάτισµα ή η κονσερβοποίηση.  

Συνεπώς, το κατά πόσο είναι αυθεντικό ή όχι έναν προϊόν και κυρίως αλίευµα είναι 

µια δύσκολη υπόθεση διότι υπάρχει ο ανθρώπινος παράγοντας που αποσκοπεί στο 

χρηµατικό κέρδος. Έτσι, οι περιπτώσεις νοθείας και παραπληροφόρησης 

(γεωγραφική προέλευση) είναι αυξηµένες και σίγουρα θέτουν σε κίνδυνο τον τελικό 

αποδέκτη που είναι ο καταναλωτής. Θα ήταν λοιπόν χρήσιµο ένα αξιόπιστο 

νοµοθετικό πλαίσιο που να εξασφαλίζει σε τελική ανάλυση το συµφέρον και την 

υγεία των καταναλωτών. 
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1.2 ΓΕΝΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΚΑΛΑΜΑΡΙΟΥ 

Τα καλαµάρια ανήκουν στην τάξη των κεφαλόποδων και στην οικογένεια Myopsidae, 

η οποία περιλαµβάνει κεφαλόποδα µαλάκια µε σώµα γυµνό, που ζουν σε όλες σχεδόν 

τις θάλασσες του κόσµου, κοντά στις ακτές. Η οικογένεια Myopsidae περιλαµβάνει 

τα καλαµάρια, τα θράψαλα και τις σουπιές, αλιεύµατα µε µεγάλη εµπορική και 

τεχνολογικά σηµασία (εικόνα 1). 

 

                          Εικόνα 1 Γνωστότερα είδη των δεκάποδων µαλακίων 
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 1.Καλαµάρι κοινό – Loligo vulgaris 

Ζει κατά σµήνη στη Μεσόγειο, στις ελληνικές θάλασσες και στον Ατλαντικό. Το 

µήκος του φτάνει µέχρι τα 50 εκ. Έχει χρώµα ωχρό µέχρι λευκοκίτρινο, µε πυκνές 

ερυθρόφαιες κηλίδες. 

Τα τριγωνικά του πτερύγια ξεπερνούν το µισό µήκους του σώµατός του. Έχει ψιλό, 

πλατύ και ζελατινώδη εσωτερικό όστρακο. 

Ψαρεύεται µε τις πεζότρατες και τα γρι-γρι. Η εντατική αλιεία του κοινού 

καλαµαριού γίνεται από τον Οκτώβρη έως το Γενάρη. 

Κατά τους Carteni, A. et al 1993 το βρώσιµο τµήµα του καλαµαριού ανέρχεται σε 

60% και η χηµική σύσταση του κρέατος είναι: νερό 79,16%, πρωτεΐνες 16,5%, τέφρα 

2,14% και λίπη 1,74%. 

 

2.Καλαµάρι της Βόρειας Αµερικής- Loligo opalesxens 

Το βρίσκουµε στις ακτές του Ατλαντικού της Βόρειας Αµερικής. 

 

3.Γιαπωνέζικο καλαµάρι ή καλαµάρι του Ειρηνικού – Ommastrephes sloani 

pacificus 

Απαντά στον Ειρηνικό στις ακτές της Ιαπωνίας και της Κορέας. Ξεχωρίζει από το 

γεγονός ότι το τριγωνικό του πτερύγιο είναι πολύ µικρό και καλύπτει το ¼ του 

µήκους του σώµατός του (όπως το θράψαλό). 

 

4. Αλλοτευθίς ή µικρό καλαµάρι του Ατλαντικού -  Alloteuthis media 

Απαντά στις ευρωπαϊκές ακτές του Ατλαντικού µε τριγωνικό πτερύγιο που ξεπερνά 

το µισό του µήκους του σώµατος. Ιδιαίτερο χαρακτηριστικό του είναι ότι κολυµπά 

γρήγορα.  
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1.3  ΣΤΑ∆ΙΑ ΚΟΝΣΕΡΒΟΠΟΙΗΣΗΣ ΤΩΝ ΚΑΛΑΜΑΡΙΩΝ 

Τα καλαµάρια κονσερβοποιούνται σε φυσική κατάσταση, σε µεγάλες ποσότητες σε 

ολόκληρο τον κόσµο. 

 

Στάδια Κονσερβοποίησης 

Η τεχνολογία της κονσερβοποίησης των καλαµαριών περιλαµβάνει τα εξής στάδια: 

1. Έλεγχο της πρώτης ύλης 

2. Καθαρισµό 

3. Πλύσιµο 

4. Προβρασµό 

5. Πλήρωση των δοχείων 

6. Προσθήκη του υγρού πλήρωσης 

7. Προθέρµανση 

8. Σφράγισµα των δοχείων 

9. Αποστείρωση 

10. Ψύξη 

11. Στέγνωµα των δοχείων 

12. Ετικετάρισµα 

13. Εγκιβωτισµό 

 

1. Έλεγχος της πρώτης ύλης 

Ελέγχεται η νωπότητα, το µέγεθος και γενικά η καταλληλότητα τους για 

κονσερβοποίηση. Τα νωπά καλαµάρια παρουσιάζουν την επιφάνεια του σώµατος 

λαµπερή, υγρή και δροσερή. Χρώµα ρόδινο, λαµπερό. Τα µάτια είναι ζωηρά, 

λαµπερά. Τα πρώτα συµπτώµατα της σήψης αναφέρονται στην αλλαγή του 

χρωµατισµού.  

 

2. Καθαρισµός 

Εκτελείται µε τα χέρια, µε τη βοήθεια µαχαιριών. Αφαιρούνται τα δύο µεγάλα 

πλοκάµια µε τις βεντούζες από την βάση τους (κοντά στα µάτια) και ο σάκος της 

κοιλιάς. 
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3. Πλύσιµο 

Τα καθαρισµένα καλαµάρια πλένονται καλά µε άφθονο νερό, κατά προτίµηση 

θαλασσινό. 

 

4. Προβρασµός 

Πραγµατοποιείται σε ελαφρά άλµη (2-4%) επί 5΄. 

 

5,6. Πλήρωση των δοχείων – προσθήκη του υγρού πλήρωσης 

Η πλήρωση των δοχείων γίνεται µε προσοχή έχοντας υπόψη ότι το στραγγισµένο 

βάρος του κρέατος στο τελικό πρέπει να είναι τουλάχιστον 60% του συνολικού 

βάρους του δοχείου. 

Το υγρό πλήρωσης αποτελείται από ελαφρά άλµη (1,5 – 2,5%) στην οποία 

προστίθεται και µικρή ποσότητα κιτρικού οξέος (0,3 – 0,4%), ώστε το pH του 

τελικού προϊόντος να είναι πάντοτε µικρότερο του 0,6 µε optimum γύρω από το 5,0. 

 

7,8. Προθέρµανση – σφράγισµα των δοχείων 

Η προθέρµανση εκτελείται µε τη βοήθεια ειδικών µηχανηµάτων, τα οποία καλούνται 

προθερµαντήρες. 

Η διάρκεια της προθέρµανσης ποικίλλει ανάλογα µε το είδος της κονσέρβας και το 

µέγεθος του δοχείου, από 5́ -20́ . 

Η προθέρµανση παρουσιάζει σηµαντικά πλεονεκτήµατα όπως: 

α) Εκδίωξη του ενσωµατωµένου αέρα µέσα στη µάζα του περιεχόµενου 

β) Μείωση του χρόνου αποστείρωσης 

γ) ∆ηµιουργία κενού στο εσωτερικό του δοχείου.    

 

9. Αποστείρωση 

Πραγµατοποιείται πάντοτε στους 115-116° C. Για τα προϊόντα σε ειδική σάλτσα ως 

εξής: 

∆οχεία 1/4 χαµηλά χωρητικότητος 212 κυβικών εκατοστών επί 50́   (40́ ) 

∆οχεία 1/3 χαµηλά χωρητικότητος 283 κυβικών εκατοστών επί 55́   (45́ ) 

∆οχεία 1/2 χαµηλά χωρητικότητος 425 κυβικών εκατοστών επί 60́   (50́ ) 

∆οχεία 1/1 χαµηλά χωρητικότητος 850 κυβικών εκατοστών επί 80́   (70́ ) 
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Για τα αντίστοιχα προϊόντα σε φυσική κατάσταση, οι χρόνοι µειώνονται κατά 10́ , για 

κάθε µέγεθος δοχείου αντίστοιχα (∆ρα. ∆ηµητρίου Π. Παπαναστασίου Τόµος Β 

1990). 

 

10,11,12,13. Ψύξη - στέγνωµα – ετικετάρισµα – εγκιβωτισµός 

Η ταχεία ψύξη των κονσερβών, αµέσως µετά την αποστείρωση, είναι απαραίτητη, 

ιδιαίτερα για ορισµένα ευαίσθητα προϊόντα, τα οποία έχουν την τάση να σχηµατίζουν 

ξένες οσµές, κατά τη διάρκεια της θερµικής επεξεργασίας. 

Τα δοχεία µετά την αποστείρωση περνούν αυτόµατα από το στεγνωτήρα, ένα 

µηχάνηµα που διοχετεύει θερµό αέρα στην επιφάνεια τους, ώστε να επιτευχθεί η 

αποµάκρυνση της υγρασίας, η οποία εφόσον παραµένει θα προκαλέσει οξείδωση 

στην εσωτερική επιφάνεια τους.   

 Στην περίπτωση της χρησιµοποίησης εξωτερικά λευκών δοχείων, τότε   

τοποθετούνται οι ετικέτες µε ειδικά αυτόµατα µηχανήµατα, τα οποία καλούνται 

ετικέττεζες. Το κόλληµα της ετικέτας γίνεται µε τη χρησιµοποίηση δύο ειδών κόλλας: 

τη θερµή και την ψυχρή. Η πρώτη τοποθετείται στον κορµό του δοχείου και η 

δεύτερη στα δύο αντίθετα σηµεία αναδίπλωσης της ετικέτας. 

Ο εγκιβωτισµός πραγµατοποιείται (η τοποθέτηση των κονσερβών µέσα στα 

χαρτοκιβώτια), µε τη βοήθεια αυτόµατων µηχανηµάτων, συνεχούς απόδοσης (∆ρ. 

Παπαναστασίου 1990) . 
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                                                 Έλεγχος πρώτης ύλης 

                                       (επιφάνεια σώµατος λαµπερή, υγρή, 

                                              µε χρώµα λευκό ή ρόδινό) 

 

 

      Καθαρισµός 

                                                         

   

                                                           Πλύσιµο 

                                   (κυρίως µε θαλασσινό νερό ή άλµη) 

 

 

                                                       Προβρασµός 

                                            σε ελαφρά άλµη 2-4% και 

                                               επί 5 λεπτά στους 20°C 

 

 

                                                  Πλήρωση περιεκτών 

                                  (στραγγισµένο περιεχόµενο κατ’ ελά- 

                                     χιστο 60% του συνολικού καθαρού 

                                                βάρους του περιέκτη)        

 

  

 Σφράγισµα περιεκτών 

   

  

Αποστείρωση 

                                                   (115°C επί 40 λεπτά) 

 Εικόνα 2. ∆ιάγραµµα ροής  κατά την κονσερβοποίησης των καλαµαριών (Loligo   

vulgaris). 

   

                                                                                                (Κ.Π. Βαρελτζής 1999) 
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1.4 ΜΕΘΟ∆ΟΙ  ΕΚΤΙΜΗΣΗΣ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ  

 

Για την ποιοτική αξιολόγηση των νωπών αλιευµάτων χρησιµοποιούνται οι εξής 

µέθοδοι:  

 

1.4.1 Έλεγχος µε τις αισθήσεις 

Ο έλεγχος µε τις αισθήσεις αφορά στην αξιολόγηση της εµφάνισης και της οσµής των 

νωπών αλιευµάτων, καθώς και του αρώµατος, της γεύσης και της δοµαισθησίας µετά 

την έψησή τους.  

Στις περιπτώσεις επεξεργασίας και µεταποίησης των νωπών αλιευµάτων είναι 

απαραίτητη η εκτίµηση ορισµένων ακόµη ποιοτικών παραµέτρων της σάρκας τους, 

όπως είναι η συνεκτικότητα, η σκληρότητα, η ελαστικότητα, η πλαστικότητα, το 

ξυλώδες, η ξηρότητα, που µπορούν να εκτιµηθούν και µε µετρήσεις µε ειδικά 

όργανα. 

Οι αντικειµενικές αναλυτικές εξετάσεις ή δοκιµές µε τις αισθήσεις που 

χρησιµοποιούνται διακρίνονται σε δοκιµές διαφοροποιήσεως (discriminative test) ή 

δοκιµές µε περιγραφικές µεθόδους (descriptive test). Οι πρώτες χρησιµοποιούνται για 

να βρεθεί  αν υπάρχει κάποια διαφορά ανάµεσα στα δείγµατα, ενώ οι δεύτερες για να 

καθορισθεί η φύση και η ένταση της διαφοράς.  

Για να αξιολογήσουµε την ποιότητα των αλιευµάτων µε τις αισθήσεις 

χρησιµοποιούνται και υποκειµενικές εξετάσεις, οι αισθητικές ή συγκινησιακές 

(affective test) που βασίζεται στη µέτρηση της προτίµησης ή της αποδοχής ενός 

προϊόντος (Βασιλειάδου 2002). 

Ένας από τους περισσότερο ενδιαφέροντες δείκτες κατά την επεξεργασία των ιχθύων 

είναι ο βαθµός νωπότητάς τους. Άλλοι παράµετροι οι οποίοι λαµβάνονται υπόψη για 

να εκτιµηθεί η νωπότητα των ιχθύων δίνονται στην (εικόνα 3). 

 

 

 

 

 

 

 



14

 

Εικόνα 3. Παράµετροι που συνεκτιµώνται για τον προσδιορισµό της νωπότητας των 

ιχθύων (Κ.Π.Βαρελτζής 1999). 

 

 

Μια παραλλαγή του, η αποκαλούµενη Quality Index Method (Q.I.M.), 

χρησιµοποιείται τελευταία ολοένα και περισσότερο. Αυτή στηρίζεται στην εκτίµηση 

των σηµαντικότερων οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των νωπών ψαριών, όπως 

της γενικής εµφάνισης (εξωτερικής επιφάνειας, κατάστασης δέρµατος και βλέννας, 

ακαµψία, συνεκτικότητα της σάρκας), των µατιών (καθαρότητα, κατάσταση 

 
Μικροβιακοί 

δείκτες 

Πτητικές 
ουσίες από 

την 
αποδόµηση 
πρωτεϊνών, 

και µη 

Ανάλυση µε 
τις αισθήσεις. 
Εκτίµηση 

οργανοληπτικ

ών 
χαρακτηριστι

Φυσικοί 
παράγοντες  

π.χ. 
Θερµοκρασία 

Περιορισµός 
αποδόµησης 
πρωτεϊνών  

Ανάσχεση της 
οξείδωσης 

των λιπαρών 
ουσιών 

ATP 
Τιµή Κ 

 
 

ΝΩΠOΤΗΤΑ 
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κερατοειδούς), των βραγχίων (χρώµα, οσµή, κατάσταση βλέννας), ή ακόµη και του 

χρώµατος της σάρκας στις ανοικτές επιφάνειες, καθώς και στην παρουσία αίµατος στα 

σηµεία τοµής. Τα επιµέρους χαρακτηριστικά βαθµολογούνται από 0-3 και το σύνολό 

της βαθµολογίας δίνει το τελικό αποτέλεσµα  (Πίνακας 1). 

 

Πίνακας 1. Βαθµολογία των επί µέρους οργανοληπτικών χαρακτηριστικών ιχθύων  

σύµφωνα µε τη µέθοδο Q.I.M. 

 

  Ποιοτική παράµετρος       Χαρακτήρες        Βαθµολογία 

Γενική εµφάνιση ∆έρµα 0 λαµπερό, γυαλιστερό     

1 λαµπερό 

2 θαµπό        

Παρουσία δέρµατος στα 

βραγχιακά επικαλύµµατα 

0 καµιά 

1 µικρή, 10-30% 

2 µεγάλη, 30-50% 

3 πολύ µεγάλη, 50-100%  

Ακαµψία (συνεκτικότητα) 0 σκληρό, σε νεκρική ακαµψία 

1 ελαστικό 

2 συνεκτικό 

3 µαλακό 

Κατάσταση κοιλιακών 

τοιχωµάτων 

0 συµπαγή 

1 µαλακά 

2 µαλθακά 

Οσµή 0 πρόσφατη φυκών θαλασσινών 

1 ουδέτερη 

2 Οσµή ευρώτος ποντικού/δριµεία 

3 αλλοιωµένου κρέατος/τάγγισης 

 

Οφθαλµοί Καθαρότητα 0 καθαρά 

1 θολά 

Σχήµα 0 φυσιολογικό 

1 επίπεδο 

2 κοίλο 
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Βράγχια Χρώµα 0 χαρακτηριστικό, κόκκινο 

1 αποχρωµατισµένα 

Οσµή 0 πρόσφατη φυκών θαλασσινών/ 

µεταλλική 

1 ουδέτερη 

2ιδρώτα/ελαφρά τάγγισης 

3 δριµεία αλλοίωσης τάγγισης 

Άθροισµα επί µέρους 

βαθµολογίας  

Ελάχιστο 0, µέγιστό 20 Ελάχιστο 0, µέγιστό 20 

 

 

 

 Πίνακας 2. Συγκεκριµένα χαρακτηριστικά κεφαλόποδων (Χταπόδι, Καλαµάρι) 

 

                  Κριτήρια             Χαρακτηρισµός-περιγραφή 

Σάρκα Συµπαγής, ελαστική, µαργαριτόχρωµη 

Πλοκάµια Ανθεκτικά στην έλξη 

Οσµή Ευχάριστη 

Επιφάνεια σώµατος Έφυγρη µε στιλπνό χρωµατισµό 

Μάτια Στίλβοντα, ζωηρά και χωρίς κηλίδες 

 

                                                                                                          (Βασιλειάδου 2002) 

 

Πρέπει να αναφερθεί ότι οι εξετάσεις µε τις αισθήσεις παραµένουν οι βασικές 

παράµετροι αξιολόγησης της νωπότητας και της αποδοχής των αλιευµάτων και των 

ιχθυοσκευασµάτων (Ελευθεριάδου Α.1999) . 

 

 

1.4.2 Μηχανικές και φυσικές µέθοδοι  

Πολλά είδη οργάνων έχουν  χρησιµοποιηθεί ή χρησιµοποιούνται στην ποιοτική 

αξιολόγηση των ιχθύων. Για την ταξινόµηση των ιχθύων κατά βάρος ακόµη και για 

την αναγνώριση του είδους έχουν χρησιµοποιηθεί ειδικά προγράµµατα σε 

ηλεκτρονικούς υπολογιστές, οι οποίοι έχουν τη δυνατότητα να καταγράφουν το 



17

βάρος, να αναγνωρίζουν ορισµένα είδη, να εξετάζουν φιλέτα για σφάλµατα και να 

βαθµολογούν. 

Τα τελευταία χρόνια εφαρµογή στην ποιοτική αξιολόγηση και στην επεξεργασία των 

ιχθύων έχει βρει η ροµποτική (Κ.Π. Βαρελτζής1999) 

Το σηµαντικότερο πλεονέκτηµα των µεθόδων προσδιορισµού της νωπότητας των 

ψαριών που ανήκουν στην κατηγορία αυτή είναι η αποφυγή πρόσκλησης βλάβης στα 

εξεταζόµενα δείγµατα. 

 

Μέτρηση της ηλεκτρικής αντίστασης (R) και της χωρητικότητας (C) του 

δέρµατος και των υποκείµενων ιστών των ψαριών  

Η µέτρηση αυτή δείχνει το βαθµό αλλοίωσης της σάρκας των ψαριών κατά τη 

διάρκεια της συντήρησής τους. Σύµφωνα µε ορισµένους ερευνητές, κατά την 

προοδευτική αυτόλυση της σάρκας των ψαριών καταστρέφεται η εξωτερική 

µεµβράνη των µυϊκών ινών µε αποτέλεσµα την απελευθέρωση πολλών ενζύµων, η 

δράση των οποίων προκαλεί µεταβολή της ηλεκτρικής αντίστασης (R) και της 

ηλεκτρικής χωρητικότητας (C)  των ιστών. Για τη µέτρηση αυτή χρησιµοποιούνται 

διάφορες συσκευές, οι κυριότερες από τις οποίες είναι: 

 Το Fish tester (Intelectron Fish Tester V), η συσκευή Torry Fish Freshness Meter 

αποτελεί εξέλιξη της προηγούµενης και είναι πιο εύχρηστη ,η συσκευή RT-Freshness 

Grader, µε την οποία µπορεί να εκτιµηθεί ο βαθµός νωπότητας συνολικά 60 ψαριών 

σε 1 λεπτό και τέλος βελτίωση των παραπάνω οργάνων αποτελεί η συσκευή RT-

Fishchecker αυτή έρχεται σε επαφή µε δύο ή τρία σηµεία της επιφάνειας των ψαριών 

και η ένδειξη της νωπότητας τους δίνεται από τρεις λαµπτήρες: πράσινου (πολύ 

νωπά), κίτρινου (µπορούν να καταναλωθούν) και κόκκινου χρώµατος (ακατάλληλα 

για κατανάλωση) (Βασιλειάδου 2002). 

 

Χρησιµοποίηση δεικτών  χρόνου-θερµοκρασίας (Time – Temperature Indicators 

TTIs) 

 Οι δείκτες χρόνου-θερµοκρασίας χρησιµοποιούνται για την αναγνώριση της 

νωπότητας των αλιευµάτων αλλά και του µέγιστου χρόνου συντήρησης τους. 

Τα συστήµατα των δεικτών χρόνου-θερµοκρασίας έχουν τεράστια σηµασία στη 

διακίνηση των αλιευµάτων (αλυσίδα ψύξης) στη διασφάλιση της υγιεινής 
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κατάστασης των προϊόντων και στην ανάπτυξη συστηµάτων ανάλυσης του  κινδύνου 

(HACCP) στη βιοµηχανία.   

 

Μεταβολές  της µικροδοµής της σάρκας των ψαριών 

Οι πρωτεΐνες είναι το βασικό δοµικό συστατικό της σάρκας των ιχθύων. Είναι 

υπεύθυνες για ένα µεγάλο αριθµό λειτουργιών, όπως η συµµετοχή τους στην 

κατασκευή της σάρκας των ιχθύων, στο µεταβολισµό και στο φαινόµενο της 

σύσπασης και χαλάρωσης των µυών.  

Στα νωπά όµως ψάρια µπορούν να αξιολογηθούν  έµµεσα µε τη µέτρηση της δύναµης 

διάτµησης (Warner – Bratzler Shear) ή µε τη µέτρηση του αποβαλλόµενου νερού 

(expressible water), δηλαδή του νερού που εξέρχεται από τη σάρκα των ψαριών µετά 

από την εφαρµογή πίεσης.  

 

Χρησιµοποίηση φασµατοσκοπίας υπέρυθρης ακτινοβολίας (Near –Infrared 

Spectroscopy – NIR). 

Η µέθοδος της φασµατοσκοπίας υπέρυθρης ακτινοβολίας έχει χρησιµοποιηθεί ευρέως 

τις τελευταίες δεκαετίες για το προσδιορισµό της υγρασίας, του ολικού λίπους, των 

ολικών πρωτεϊνών και διάφορων πολυσακχαριτών στα τρόφιµα.   

Τα τελευταία χρόνια έχει αποδειχθεί ότι µπορεί να χρησιµοποιηθεί  για την εκτίµηση 

της νωπότητας ψαριών (Κ.Π. Βαρελτζής 1999). 

 

Μέτρηση της δοµαισθησίας – συνεκτικότητας της σάρκας των αλιευµάτων 

Αυτή επιτυγχάνεται κυρίως µε τη δοκιµή διείσδυσης ή διάτρησης (Puncture test) που 

χρησιµοποιείται ευρύτατα, καθώς και µε τη δοκιµή διάτµησης (Kramer Shear force 

method) και δίνει πληροφορίες για τις µεταβολές της δοµαισθησίας της σάρκας των 

ψαριών αλλά και άλλων αλιευµάτων, νωπών και µεταποιηµένων, κατά τη διάρκεια 

συντήρησής τους. Για την εκτέλεση της δοκιµής χρησιµοποιούνται ειδικά όργανα 

όπως το διατρητρόµετρο (Penetrometer) ή η µονάδα διάτµησης του Kramer (Kramer 

Shear cell) που συνήθως είναι ενσωµατωµένα σε ειδικά δυναµόµετρα. Τα φυσικά 

µεγέθη που µετρούνται και µπορούν να δώσουν πληροφορίες για τη συνεκτικότητα 

της σάρκας των νωπών αλιευµάτων είναι η σκληρότητα, η ελαστικότητα, η αντοχή 

ρήξης, η δύναµη διάτµησης κ.α. 
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Μέτρηση του χρώµατος 

 Η ένταση του χρώµατος µπορεί να εκτιµηθεί µε ειδικές συσκευές όπως  

χρωµατόµετρα που χρησιµοποιούν συνήθως τις µαθηµατικές σταθερές χρώµατος  του 

Hunter ή σπεκτροφωτόµετρα, η λειτουργία των οποίων βασίζεται στις αρχές 

µέτρησης του χρώµατος που έχει καθορίσει η CIE (Commission Internationale de l’ 

Eclairage).   

Η µέθοδος έχει χρησιµοποιηθεί µε επιτυχία για την µέτρηση του χρώµατος 

µεταποιηµένων αλιευµάτων, π.χ. µαγειρεµένο σουρίµι, τόνος, προϊόντα καβουριού, 

καπνιστά ψάρια, κ.α. (Βασιλειάδου 2002). 

 

 

1.4.3 Μικροβιολογικές µέθοδοι 

Οι παραδοσιακές µέθοδοι βακτηριολογικών εξετάσεων (προετοιµασία υλικών, 

καλλιέργεια διάφορων αραιώσεων του δείγµατος σε ειδικά υποστρώµατα, επώαση 

στις κατάλληλες συνθήκες θερµοκρασίας και περιβάλλοντος, παρουσία ή απουσία 

οξυγόνου, καταµέτρηση των αποικιών που αναπτύχθηκαν) είναι χρονοβόρες, ακριβές 

και απαιτούν δεξιότητα στην εκτέλεση και ερµηνεία των αποτελεσµάτων.  

Με στόχο τη σύντοµη διενέργεια των µικροβιολογικών εξετάσεων, για τις ανάγκες 

κυρίως της βιοµηχανίας, έχουν αναπτυχθεί εναλλακτικές µέθοδοι και τεχνικές µε 

υψηλή ειδικότητα και ευαισθησία που µετρούν µεταβολικά και δοµικά στοιχεία των 

µικροβιακών κυττάρων όπως είναι: η χρήση τυποποιηµένων βιοχηµικών διαδικασιών 

σε µικρογραφία (Micro-kits ή Mini-kits), η ανοσοενζυµική µέθοδος Elisa µε τη χρήση 

ή όχι µονοκλωνικών αντισωµάτων, η µοριακή βιολογία µε την τεχνική της 

Αλυσιδωτής Αντίδρασης της Πολυµεράσης (PCR), η µέθοδος που στηρίζεται στη 

φωταύγεια της βακτηριακής ATP ή στην µέτρηση της ποσότητας της, η 

χρησιµοποίηση ειδικών συσκευών (Bactometer, Malthus Automated Microbiological 

Analyser κ.α.), η λειτουργία των οποίων στηρίζεται στην µεταβολή της ηλεκτρικής 

αγωγιµότητας, αντίστασης και χωρητικότητας ενός θρεπτικού µέσου, λόγω της 

παρουσίας και της µεταβολικής δραστηριότητας των µικροοργανισµών, κ.α. 

(Βασιλειάδου 2002). 
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1.4.4 Φυσικοχηµικές µέθοδοι 

Χρησιµοποιούνται για τον προσδιορισµό  της ενεργού οξύτητας (pH) και του ΣΕΥ (ή 

aw). 

Η ενεργότητα του νερού (Water activity - aw) ή Συντελεστής Ενεργού Ύδατος (ΣΕΥ) 

ορίζεται η τάση των υδρατµών ενός τροφίµου διαιρηµένης δια της τάσης των 

υδρατµών του καθαρού νερού στην ίδια θερµοκρασία, αποτελεί ένα µέτρο κρίσης της 

ποσότητας του νερού που είναι διαθέσιµη για την εκδήλωση βιοχηµικών και 

βακτηριακών δράσεων στο τρόφιµο. Οι τιµές που µπορεί να πάρει ο ΣΕΥ είναι από 

0.00 έως 1.00. 

Το νερό στο µυϊκό ιστό των ψαριών βρίσκεται δεσµευµένο (χηµικά) ή ελεύθερο. Το 

δεσµευµένο νερό εγκαθίσταται σε µια µονοµοριακή στιβάδα γύρω από το µόριο των 

πρωτεϊνών. Επάνω στη στοιβάδα αυτή επικάθεται µια νέα στοιβάδα κ.λ.π.  Το 

ελεύθερο νερό που συγκρατείται στους ζωικούς ιστούς βρίσκεται σε µεγαλύτερη 

αναλογία από ότι το συνδεδεµένο και είναι υπεύθυνο για τις χηµικές αντιδράσεις που 

συµβαίνουν στο τρόφιµο και για τον εφοδιασµό των ενζύµων και βακτηρίων µε την 

αναγκαία για τις ζωτικές τους λειτουργίες ποσότητα νερού. Είναι δηλαδή υπεύθυνο 

για την τιµή την οποία παίρνει κάθε φορά ο ΣΕΥ του τροφίµου. Τα όρια των τιµών 

του ΣΕΥ που ισχύουν για τα νωπά αλιεύµατα κυµαίνεται µεταξύ 1.00 και 0.95. 

Η τιµή του pH της σάρκας των νωπών ψαριών σχετίζεται άµεσα µε το βαθµό 

συνεκτικότητας και την Ικανότητα Συγκράτησης Ύδατος (ΙΣΥ) αυτής και επηρεάζει 

την υφή της µετά την έψηση ή µεταποίηση των ψαριών. Σε χαµηλές τιµές του pH, ο 

συνδετικός ιστός της σάρκας των ψαριών βαθµιαία υδρολύεται µε αποτέλεσµα να µη 

µπορεί να συγκρατήσει τα µυοτόµια µεταξύ τους (gaping). Το γεγονός αυτό, ειδικά 

στα φιλέτα, έχει σαν αποτέλεσµα την αδυναµία µηχανικής αποδερµάτωσης ή 

ανάρτησής τους για αποξήρανση ή κάπνιση. Άλλοι παράγοντες που µπορούν να 

προκαλέσουν το συγκεκριµένο φαινόµενο (gaping) είναι: 

 

1. Η έναρξη της νεκρικής ακαµψίας ολόκληρου ψαριού σε υψηλές θερµοκρασίες 

2. Μηχανική βλάβη στο προϊόν 

3.Η παρέλευση µεγάλου χρονικού διαστήµατος από το θάνατο του ψαριού πριν την 

κατάψυξη του 

4.Πολύ αργός ρυθµός κατάψυξης 
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Η επίδραση του pH στην υφή της σάρκας των ψαριών και οι πολύ χαµηλές τιµές του 

έχουν ως αποτέλεσµα τη σκλήρυνσή της µετά την έψηση, ενώ πολύ υψηλές τιµές την 

καθιστούν µη αποδεκτά υδαρή (Βασιλειάδου 2002). 

 

 

1.4.5 Χηµικές και Βιοχηµικές µέθοδοι 

Χρησιµοποιούνται για τον προσδιορισµό της βασικής χηµικής σύστασης των 

αλιευµάτων και όταν απαιτείται για τον προσδιορισµό χηµικών ρυπαντών (βαρέα 

µέταλλα, κατάλοιπα αντιβιοτικών, κ.τ.λ.) στη σάρκα τους, καθώς και για την 

εκτίµηση του βαθµού υποβάθµισης της ποιότητας τους κατά τη διάρκεια της 

συντήρησης τους (Βασιλειάδου 2002). 

 

Οι χηµικές αναλύσεις που προσδιορίζουν την βασική σύσταση των ιχθύων είναι: 

1. προσδιορισµός της υγρασίας 

2. προσδιορισµός της τέφρας 

3. προσδιορισµός των ολικών πρωτεϊνών 

4. προσδιορισµός του χλωριούχου νατρίου 

5. προσδιορισµός ανόργανων αλάτων  

 

 Η σάρκα του ιχθύος αποτελείται από τους µυς του σώµατος, στους οποίους 

συµπεριλαµβάνεται ο συνδετικός και λιπώδης ιστός, το αίµα, τα λεµφικά αγγεία και 

µικρά ενδοµυϊκά οστά. 

Η σάρκα των ιχθύων περιέχει τα περισσότερα αναγκαία µέταλλα για ένα 

ισορροπηµένο σιτηρέσιο. Είναι πλούσια σε ιώδιο, ενώ τα οστά ιχθύων αν 

καταναλωθούν είναι πλούσια πηγή ασβεστίου και φωσφόρου (Ελευθεριάδου Α. 

1999).  

 

Οι βιοχηµικές µέθοδοι στηρίζονται στον προσδιορισµό συγκεκριµένων ουσιών που 

παράγονται από την δράση ενδογενών ενζύµων ή ορισµένων βακτηριών στα 

συστατικά της σάρκας των αλιευµάτων. Οι ουσίες αυτές επιδρούν στην αλλαγή του 

αρώµατος και της γεύσης των νωπών αλιευµάτων και δίνουν µια ένδειξη για το 

βαθµό της ποιοτικής τους υποβάθµισης κατά το χρόνο συντήρησής τους. Οι µέθοδοι 

που χρησιµοποιούνται  είναι οι εξής: 
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Προσδιορισµός του οξειδίου της τριµεθυλαµίνης (ΤΜΑΟ), της Τριµεθυλαµίνης 

(ΤΜΑ), της διµεθυλαµίνης (DMA) και της Φορµαλδεΰδης (FA) 

Το TMAO ανευρίσκεται στους ιχθύς της θάλασσάς, ενώ λείπει παντελώς ή βρίσκεται 

σε πολύ µικρές συγκεντρώσεις στους ιχθύς του γλυκού νερού. 

Ο σχηµατισµός του TMAO οφείλεται σε ενζυµική οξείδωση διάφορων προϊόντων 

που προέρχονται από την αποδόµηση των πρωτεϊνών. Στα σάρκα των περισσότερων 

θαλάσσιων ειδών ψαριών, µετά το θάνατο τους, το ΤΜΑΟ διασπάται σε 

τριµεθυλαµίνη (ΤΜΑ), διµεθυλαµίνη (DMA) και φορµαλδεΰδη (FA), ως αποτέλεσµα 

κυρίως βακτηριακής δραστηριότητας αλλά και της δράσης ενδογενών ενζύµων.  

Ο προσδιορισµός της ΤΜΑ έχει αποδειχθεί ένας χρήσιµος δείκτης του βαθµού 

νωπότητας των ψαριών σε σχέση µε τη γεύση και την οσµή τους. Ο προσδιορισµός 

της ενδείκνυται για δείγµατα µέσου ή µικρού βαθµού νωπότητας, γιατί συνήθως δεν 

παρατηρείται αλλαγή της συγκέντρωσής της µέχρι την 6η ηµέρα συντήρησής τους µε 

πάγο. 

  

Προσδιορισµός τιµής Κ 

Η τιµή Κ αναφέρεται στην νωπότητα των ιχθύων και υπολογίζεται µε την εξίσωση 

                                              [HxR] + [Hx] 

Τιµή Κ% =                                                                                             X 100 

                        [ATP] + [ADP] + [AMP] + [IMP] + [HxR] + [Hx] 

 

Προσδιορισµός αριθµού υπεροξειδίων (PV) 

Για την  εκτίµηση της οξειδωτικής τάγγισης των ιχθύων συνήθως προσδιορίζονται 

ποσοτικώς τα υπεροξείδια και ο αριθµός του θειοβαρβιτουρικού οξέος (TBA). Οι 

προσδιορισµοί αυτοί γίνονται κυρίως στους λιπαρούς ιχθύς, οι οποίοι περιέχουν στη 

σάρκα τους µεγάλες συγκεντρώσεις ακόρεστων λιπαρών οξέων, τα οποία εύκολα 

προσβάλλονται από το οξυγόνο οπότε αρχικώς σχηµατίζονται υπεροξείδια τα οποία 

αντιδρώντας µε διάφορες ουσίες σχηµατίζουν προϊόντα που δίνουν στους ιχθύς την 

οσµή και τη γεύση του ταγγισµένου. Τα υπεροξείδια λόγω της τάσης που έχουν να 

αντιδρούν ταχύτατα µε διάφορες ενώσεις πρέπει να προσδιορίζονται στην αρχή της 

συντήρησης των αλιευµάτων.    
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Προσδιορισµός των ελεύθερων λιπαρών οξέων (FFA)  

Κατά τη διάρκεια της συντήρησης των αλιευµάτων εκτός από την οξείδωση των 

λιπαρών ουσιών των ιχθύων, η δράση πολλών ενζύµων προκαλεί υδρόλυση των 

λιπαρών ουσιών µε αποτέλεσµα το σχηµατισµό ελεύθερων λιπαρών οξέων που οι 

αυξηµένες συγκεντρώσεις τους αυξάνουν την ολική οξύτητα της σάρκας των ιχθύων. 

Η οξύτητα γίνεται αντιληπτή όταν η συγκέντρωση των ελεύθερων λιπαρών οξέων, 

υπολογιζόµενη ως συγκέντρωση του ελαϊκού οξέος είναι περίπου 1-1,5%                    

(Κ.Π. Βαρελτζής 1999). 

 

Προσδιορισµός του Ολικού Πτητικού Βασικού Αζώτου(ΟΠΒΑ) 

Το άζωτο που περιέχεται στο σύνολο των πτητικών βάσεων (τριµεθυλαµίνη, 

διµεθυλαµίµη, αµµωνία), οι οποίες σχηµατίζονται κατά την προοδευτική αλλοίωση 

της σάρκας των ψαριών, αποτελεί το ΟΠΒΑ. Η µέθοδος αυτή, όπως και ο 

προσδιορισµός της τριµεθυλαµίνης, χρησιµοποιείται για την εκτίµηση του βαθµού 

αλλοίωσης των λευκόσαρκων ψαριών. 

 

Προσδιορισµός προϊόντων διάσπασης των νουκλεοτιδίων 

Ο ρυθµός και η πορεία διάσπασης των νουκλεοτιδίων ποικίλλουν ανάµεσα στα 

διάφορα είδη ψαριών και εξαρτώνται από την ενζυµική δραστηριότητα και την 

ποσότητα των νουκλεοτιδίων. Ποικίλλουν όµως και ανάµεσα σε άτοµα του ίδιου 

είδους και εξαρτώνται από τη βιολογική και θρεπτική κατάσταση των ψαριών, τις 

διακυµάνσεις της θερµοκρασίας, τη διατροφή τους και την πιθανή καταπόνηση κατά 

τη σύλληψή τους. 

 

Προσδιορισµός της υποξανθίνης 

Η συγκέντρωσή της αρχίζει να αυξάνεται αµέσως µετά το θάνατο των ψαριών. 

Η χρησιµοποίησή της, όµως, ως µοναδικού δείκτη του βαθµού νωπότητας των 

ψαριών δεν παρέχει την απαραίτητη αξιοπιστία γιατί ο σχηµατισµός της, η 

συγκέντρωση και η πορεία διάσπασής της ποικίλλουν όχι µόνο ανάµεσα στα διάφορα 

είδη ψαριών αλλά και ανάµεσα στα άτοµα του ίδιου είδους. Η µέθοδος αυτή 

ενδείκνυται κυρίως για την εκτίµηση του βαθµού νωπότητας θερµών νερών. 
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Προσδιορισµός δεικτών τάγγισης της σάρκας των αλιευµάτων 

Για την εκτίµηση της οξειδωτικής τάγγισης των ψαριών προσδιορίζονται συνήθως 

ποσοτικά, τα υπεροξείδια και ο αριθµός θειοβαρβιτουρικού οξέος, ενώ για την  

εκτίµηση της λιπόλυσης τα ελεύθερα λιπαρά οξέα. Άλλες µέθοδοι µέτρησης της 

οξείδωσης των λιπιδίων είναι: ο προσδιορισµός των ολικών και των πτητικών 

καρβονυλικών ενώσεων, της ανισιδίνης, του ιωδίου, της ολικής οξείδωσης, των 

φθοριζόντων προϊόντων της οξείδωσης των λιπιδίων, η απορρόφηση του οξυγόνου 

κ.α. 

 

Προσδιορισµός  του αριθµού του θειοβαρβιτουρικού οξέος (ΤΒΑ) 

Αποτελεί την πιο διαδεδοµένη µέθοδο µέτρησης της µαλοναλδεϋδης ή µηλονικής 

διαλδεϋδης (MA ή MDA) στα τρόφιµα και βιολογικά δείγµατα και βασίζεται στον 

ποσοτικό προσδιορισµό του συµπλόκου που σχηµατίζεται µετά από αντίδραση της 

MDA µε το TBA. Στα νωπά ψάρια η συγκέντρωση της µαλοναλδεϋδης δεν πρέπει να 

υπερβαίνει το 1-2µmole/g λίπους. 

 

Προσδιορισµός της αµµωνίας 

Η αµµωνία αποτελεί χρήσιµο δείκτη της νωπότητας µερικών χονδριχθύων, 

µαλακόστρακών, του καλαµαριού και του θράψαλου. Οι µέθοδοι ποσοτικού 

προσδιορισµού της περιλαµβάνουν κυρίως ενζυµατικά test kits (µετατροπή της 

αµµωνίας σε γλουταµινικό άλας) ή σε test kits µορφή χάρτινης ταινίας. 

 

Προσδιορισµός βιογενών αµινών (διαµίνες)  

Είναι αποτέλεσµα της µικροβιακής ανάπτυξης και µπορούν να προσδιορισθούν µετά 

την 6η-7η ηµέρα συντήρησής των ψαριών σε πάγο. Οι βιογενείς αµίνες 

προσδιορίζονται κυρίως µε τη µέθοδο HPLC. 

Οι βιογενείς αµίνες δεν επηρεάζονται από τη θερµική επεξεργασία. Για αυτό το λόγο 

αποτελούν ένα σηµαντικό δείκτη ώστε να βρεθεί η αλλοίωση ή µη των ψαριών πριν 

την θέρµανση. 

 

Προσδιορισµός αιθανόλης 

Ο προσδιορισµός της αποτελεί ένα σηµαντικό δείκτη για να βρεθεί ο βαθµός 

νωπότητας των αλιευµάτων που συντηρούνται υπό ψύξη αλλά και εκείνων που έχουν 
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εγκυτιωθεί (κονσέρβες). Τα υπό ψύξη αλιεύµατα προσδιορίζονται µε τα ενζυµατικά 

test kits ενώ οι κονσέρβες µε τη headspace analysis (ανάλυση κεφαλών). 

 

Προσδιορισµός της ινδόλης 

Χρησιµοποιείται για τον προσδιορισµό του βαθµού νωπότητας της γαρίδας όταν αυτή 

διατηρείται υπό ψύξη. Η παραγωγή της ινδόλης οφείλεται στην αποδόµηση του 

αµινοξέος τρυπτοφάνη από τα βακτηριακά ένζυµα. Σηµαντικό ρόλο στο σχηµατισµό 

της έχει η θερµοκρασία συντήρησης της νωπής γαρίδας και µπορεί να χρησιµοποιηθεί 

ως δείκτης της σωστής συντήρησης του προϊόντος (Βασιλειάδου 2002). 

 

Προσδιορισµός της Μαλοναλδεϋδης 

Στο στάδιο της οξείδωσης των λιπαρών ουσιών σχηµατίζεται µαλοναλδεϋδη η οποία 

επιδρά στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των ιχθύων. Ο αριθµός του 

θειοβαρβιτουρικού οξέος εκφράζει τα mg  µαλοναλδεϋδης/kg σάρκας. Στους νωπούς 

ιχθύς η συγκέντρωση της µαλοναλδεϋδης δεν πρέπει να ξεπερνά τα 1-1,5 mg/kg 

σάρκας (Ελευθεριάδου Α, 1999) 
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1.5 ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΗ ΑΛΙΕΥΜΑΤΩΝ 

 

Η ανάγκη για την ποιοτική αξιολόγηση των τροφίµων µε την βοήθεια των αισθήσεων 

δηµιούργησε και διαφοροποίησε µε την πάροδο του χρόνου τις έννοιες τις (ΕΤΑ)  

Εξετάσεως των Τροφίµων µε τις Αισθήσεις και της (ΟΕ) Οργανοληπτικής Εξετάσεως 

των τροφίµων. Σύµφωνα µε τις σηµερινές επιστηµονικές απόψεις, αλλά και την κοινή 

λογική, υπάρχει σαφής συγγένεια, αλλά και διαχωρισµός µεταξύ των εννοιών ΕΤΑ 

και ΟΕ. 

Έτσι, ως οργανοληπτική εξέταση (ΟΕ) θεωρείται σήµερα η γνώση της εµφανίσεως, 

της οσµής, της γεύσεως και της δοµαισθησίας ενός αλιεύµατος. Αντίθετα, ως εξέταση 

των τροφίµων µε τις αισθήσεις (ΕΤΑ) θεωρείται ο έλεγχος και η γνωστοποίηση των 

αποτελεσµάτων που προέκυψαν από την εξέταση µε τις αισθήσεις και έχουν ελεγχθεί 

µε τη χρήση ειδικών µεθόδων κάτω από συνθήκες που εγγυώνται την 

επαναληπτικότητα των µετρήσεων. Οι ιδιότητες των αλιευµάτων που γίνονται 

αντιληπτές µε τις αισθήσεις (εµφάνιση, οσµή, γεύση) δηλαδή  οι <<υποκειµενικές 

µέθοδοι εξετάσεως>>, επηρεάζουν την εκλογή του αλιεύµατος πολύ περισσότερο από 

ότι η σύνθεση και η θρεπτική αξία. Ανάλογα µε το τρόφιµο είναι δυνατό αυτά τα 

γνωρίσµατα να υποδιαιρεθούν σε υπογνωρίσµατα. Κάθε γνώρισµα δηµιουργεί το ίδιο 

φυσιολογικό ερέθισµα στον εξεταστή και στον καταναλωτή. 

Η εµφάνιση περιλαµβάνει όλα τα οπτικά ερεθίσµατα τα οποία δηµιουργούνται στον 

εξεταστή καταναλωτή κατά την παρατήρηση του εξωτερικού ή του εσωτερικού ενός 

τροφίµου. Επιµέρους γνωρίσµατα του εξωτερικού ενός προϊόντος είναι: χρώµα, 

λάµψη, µορφή, σχήµα και ευκαµψία (σκληρότητα, ελαστικότητα). 

Γενικά η εµφάνιση και ιδιαίτερα η ευκαµψία και η εξωτερικές ιδιότητες βρίσκονται 

σε στενή σχέση µε την ποιότητα της γεύσεως του προϊόντος. η γεύση περιλαµβάνει 

ερεθίσµατα γαστρονοµικά και απτικά. Η αίσθηση της γεύσεως χρησιµοποιείται µε 

εξαιρετικά µεγάλη συχνότητα στον ποιοτικό έλεγχο των τροφίµων. Η αίσθηση της 

γεύσεως γίνεται αντιληπτή σε 4 αποκλίσεις ( γλυκό, πικρό, ξινό, αλµυρό ) και αυτό 

γιατί υποδοχείς της γεύσεως υπάρχουν µόνο για τις αποκλίσεις αυτές 

Έννοιες οι οποίες έχουν καθιερωθεί για τα επιµέρους γνωρίσµατα της γεύσεως είναι  

η << πλήρης γεύση>> για τις θετικές κρίσεις και η <<έλλειψη γεύσεως>> για τις 

περιπτώσεις που αυτή που είναι αρνητική ή δεν υφίσταται. Κατά τη κρίση της 

γεύσεως µπορούν να χρησιµοποιηθούν και άλλα επιµέρους κριτήρια, που όµως έχουν 
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εξάρτήση µε το χρόνο εµφανίσεώς τους όπως <<αρχική γεύση>>, <<κύρια γεύση>> 

και <<µετάγευση>> (επίγευση). 

Η οσµή ως γνώρισµα κρίσεως περιλαµβάνει όλες τις αισθητήριες εντυπώσεις της 

οσµής οι καλή συσκευασία και να µην είναι ακριβό. Αν όµως η οσµή και ιδίως η 

γεύση του δεν είναι ευχάριστες στον καταναλωτή, είναι βέβαιο πως το αλίευµα αυτό 

δεν πρόκειται να πουληθεί στην αγορά. Αποτελεί κοινό µυστικό πως η εµφάνιση, η 

οσµή και η γεύση ενός αλιεύµατος αποτελούν αποφασιστικούς παράγοντες για την 

κρίση του οποίες αναπτύσσονται διαµέσου της µύτης. Η αίσθηση της οσµής 

διαφοροποιείται από την έννοια του αρώµατος ενός τροφίµου δεδοµένου ότι η οσµή 

παριστάνει την τελική χαρακτηριστική συνισταµένη όλων των πτητικών στοιχείων 

αυτού. Αντίθετα, το άρωµα δεν αποτελεί αποκλειστικό χαρακτηριστικό γνώρισµα 

ούτε του προϊόντος ούτε κα του γνωρίσµατος της οσµής αφού αυτό µπορεί να γίνει 

αντιληπτό και κατά τη δοκιµή της γεύσεως. 

Με την αίσθηση της γεύσεως είναι απόλυτα συνυφασµένη η έννοια του αρώµατος. 

Ως άρωµα χαρακτηρίζεται ότι γίνεται νοητό δια της διαδικασίας της οσµής αλλά και 

της γεύσεως. 

 Ένα αλίευµα π.χ. µπορεί να έχει µεγάλη θρεπτική αξία να µην έχει όµως.  

Η ΕΤΑ για να ολοκληρωθεί, έχει ανάγκη από µια διαδικασία που περιλαµβάνει έξι 

βαθµίδες. Αυτές είναι: 

• Η σύλληψη ή  υποδοχή του ερεθίσµατος. 

• Η αναγνώριση του ερεθίσµατος. 

• Η τακτοποίηση (ή εµβάθυνση) του ερεθίσµατος στον εγκέφαλο. 

• Η διατήρηση (ή αποθήκευση) του ερεθίσµατος στον εγκέφαλο. 

• Η περιγραφή ή απόδοση του ερεθίσµατος στον έξω κόσµο. 

• Η αξιολόγηση ή η κρίση του ερεθίσµατος.     

Οι δοκιµαστές (ή προσωπικό ελέγχου) πρέπει να έχουν ακέραιες όλες τις αισθήσεις 

τους. Μάλιστα είναι ανάγκη οι αισθήσεις αυτές να οξυνθούν µε την βοήθεια 

ασκήσεων. 

Παράγοντες οι οποίοι επηρεάζουν την απόδοση των δοκιµαστών και οφείλονται σ’ 

αυτούς τους ίδιους είναι: 

• Η ηλικία 

• Το γένος των δοκιµαστών φαίνεται πως δεν επηρεάζει θετικά ή αρνητικά την 

ικανότητα για ΕΤΑ. 
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• Το κάπνισµα. 

• Η υγεία των δοκιµαστών πρέπει να είναι άριστη. 

• Η υγιεινή του σώµατος. 

• Η κατανάλωση, πριν από την ΕΤΑ, τροφής ή ποτού που περιέχει µπαχαρικά ή 

ουσίες που αφήνουν για µεγάλο χρόνο µετάγευση. 

• Τα stress και  η σωµατική κόπωση. 

• Θόρυβοι  και κάθε είδους ενοχλήσεις κατά της διάρκειας της ΕΤΑ. 

• Η συζήτηση και η κοινωνιολόγηση της γνώµης µεταξύ των δοκιµαστών κατά τη 

διάρκεια της ΕΤΑ.  
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 1.6  ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΚΉ ΕΠΙΣΚΌΠΗΣΗ ΠΕ∆ΙΟΥ 

 

Στην βιβλιογραφική επισκόπηση του πεδίου παραθέτονται µελέτες στις οποίες έχουν 

πραγµατοποιηθεί αναλυτικές µέθοδοι βάση συγκεκριµένα  χαρακτηριστικά των 

καλαµαριών.  

 

Το ευρωπαϊκό καλαµάρι (Loligo Vulgaris) είναι κατανεµηµένο στο βορειοανατολικό 

Ατλαντικό, από την Βόρεια Θάλασσα έως την  αφρικανική ακτή και στην 

Μεσογειακή Θάλασσα (Roper et al 1984). Αυτό το ηµιπελαγικό είδος είναι εµπορικά 

πολύ σηµαντικό µε ετήσιες παγκόσµιες συλλήψεις άνω των 15.000 τόνων. Στην 

Ανδριατική Θάλασσα το ευρωπαϊκό καλαµάρι αλιεύεται κατά την διάρκεια 

ολόκληρου του έτους µε την βοήθεια τράτας (Vrgor. et al 2004). 

Σύµφωνα µε τις επίσηµες στατιστικές  µεταξύ του 1992 και 2001 οι µέσες ετήσιες 

συλλήψεις των <<κοινών καλαµαριών>> (κυρίως είδη Loligo Vulgaris) σε ολόκληρη 

την Ανδριατική Θάλασσα ήταν 1069 τόνοι και στα Κροατικά χωρικά ύδατα 240 τόνοι 

το χρόνο (FAO 2003). 

Μελέτες για την βιολογία αυτού του είδους έγιναν σε διάφορες περιοχές της 

Μεσογείου και του ανατολικού Ατλαντικού (Baddyr 1998, Mangold- Wirz 1963, 

Worms 1980, Natsukan και Komine 1992, Coelho et al 1994, Guerra και Rocha 1994, 

Moreno et al 1994, Arkhipkin 1995, Raya et al 1999, Laptikhovsky 2000, Moreno et 

al 2002). 

Προηγούµενες έρευνες στην Ανδριατική Θάλασσα αφορούσαν την κατανοµή και 

ανάλυση των συλλήψεων (Loligo Vulgaris) από τράτες. (Flamigni και Giovanardi 

1984, Mandic 1984, Soro και Piccinetti Manfrin 1989, Casali et al 1998). 

Μια µελέτη που έγινε στο συγκεκριµένο είδος έδειξε ότι η αναλογία φύλων ποικίλει 

ανάλογα µε την εποχή και το µέγεθος του σώµατος. Από τον Φεβρουάριο έως τον 

Μάϊο τα αρσενικά είδη είναι κυρίαρχα, και αυτό επειδή αυτοί οι µήνες αντιστοιχούν 

στην περίοδο εντατικής αναπαραγωγής του ευρωπαϊκού καλαµαριού στην Κεντρική 

Ανδριατική περιοχή. (Flamigni και Giovanardi 1984). Eπίσης παρουσίασαν την 

κυριαρχία των αρσενικών στην Βόρεια και Κεντρική Ανδριατική Θάλασσα καθώς και 

σε άλλες περιοχές. (Mangold-Wirz 1963, Coelho et al 1994). 

Αν και η κυριαρχία των αρσενικών σε ορισµένες περιόδους του χρόνου, θα µπορούσε 

να είναι ένα αποτέλεσµα λανθασµένης δειγµατοληψίας και αυτό θα µπορούσε να 
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εξηγηθεί από την µαζική θνησιµότητα των θηλυκών µετά την ωοτοκία τους (Holme 

1974, Augustyn 1990, Sauer et al 1992, Moreno et al 1994). 

 

Η αξιοποίηση των κεφαλόποδων έχει αυξηθεί τα τελευταία χρόνια λόγω της πτώσης 

των αποθεµάτων στα ήδη εκµεταλλεύσιµα ψάρια. 

Παγκόσµιες στατιστικές έδειξαν µια αύξηση του ποσοστού των κεφαλόποδων που 

ανέρχεται στο 15% των ετήσιων συλλήψεων µεταξύ 1994 και 1996 δείχνοντας µια 

συγκεκριµένη επιθυµία των καταναλωτών για τα συγκεκριµένα είδη (Guera 1996).  

Οι παγκόσµιες συλλήψεις στα κεφαλόποδα (καλαµάρια, σουπιές και χταπόδια) 

αυξήθηκε κατά 3,3 εκατοµµύρια τόνους τα έτη 1999 και 2001 (FAO 2001). Τα 

σηµαντικότερα είδη κεφαλόποδων µε βάση την διατροφική τους αξία ανήκουν στην 

τάξη Octopoda (χταπόδι), Sepioidea (σουπιά) και στην οικογένεια Loliginidae 

(καλαµάρι) (Paarup et al 2002).   

Τα γένη Loligo είναι τα πιο πολύτιµα στην παγκόσµια αγορά, λόγω των άριστων 

αισθητήριων ιδιοτήτων τους (Sikorski και Kolodziejska 1986). Επίσης βρίσκονται σε 

µεγάλη αφθονία στην ηπειρωτική κορυφογραµµή της νότιας Βραζιλίας (Haimovici 

και Perez 1991). 

Υπάρχουν επιστηµονικές µελέτες που παρέχουν πληροφορίες για τις ποιοτικές 

αλλαγές του καλαµαριού Loligo plei µετά την σύλληψη και αποθήκευση του. Πολλοί 

χηµικοί δείκτες χρησιµοποιούνται για να αξιολογηθεί η φρεσκάδα των ψαριών, των 

καρκινοειδών και των µαλακίων τα οποία βασίζονται σε αλλαγές µη πρωτεϊνικών 

αζωτούχων ουσιών (NPN), όπως το πτητικό βασικό άζωτο (VBN) και η 

τριµεθυλαµίνη (TMA). Όρια αποδοχής TMA και VBN έχουν προταθεί για µερικά 

είδη καλαµαριών (Ke, Burns και Woyewoda 1984).  

Άλλες µελέτες (Cirera, et al., 1999, Pacirup et al 2002, Romo, Astudillo, Munoz και 

Contreras 1996) έδειξαν ότι  τα αποδεκτά όρια είναι ιδιαίτερα µεταβλητά και 

εξαρτώνται από τα είδη και τις συνθήκες αποθήκευσης τους. Εκτός από την VBN 

ανάλυση ο προσδιορισµός τρυπτοφάνης (Romo et al 1996) και ουρίας (Romo et al 

1996, Otsuka et al., 1992) µπορεί να χρησιµοποιηθούν ως δείκτες φρεσκάδας στα 

διάφορα είδα καλαµαριών. 

 

Η αγµατίνη (Agm) είναι ένα δείκτης της φρεσκάδας των καλαµαριών. 
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Οι πολυαµίνες σχηµατίζονται κατά την διάρκεια αποθήκευσης των τροφίµων και 

βασίζονται στην καρβοξυλοµάδα των ελεύθερων αµινοξέων από τα βακτηριακά 

ένζυµα (Bardocz 1995). Είναι γνωστό ότι η αγµατίνη (Agm) είναι ένας τύπος 

πολυαµίνης και παράγεται από την αγµανίνη. Η Agm µπορεί να παρουσιαστεί σε 

µικροοργανισµούς, φυτά, ασπόνδυλα καθώς και σε άλλους οργανισµούς. (Kawabata 

et al 1978, Kirschbaum et al 2000, Okamoto et al 1997, Veciana-Nogues et al 1995), 

και παίζει πολύ σηµαντικούς ρόλους. 

Yamanaka et al (1987) ανέφεραν ότι η agm θα µπορούσε να χρησιµοποιηθεί ως 

δείκτης φρεσκάδας για το καλαµάρι Todarodes. Έτσι το ποσό της στην αρχική 

αποσύνθεση του καλαµαριού ήταν 30mg στα 100gr και στο προχωρηµένο στάδιο της 

αποσύνθεσης έφτασε τα 40mg ανά 100gr. 

Γενικά η Agm µπορεί να προσδιοριστεί  από υψηλής απόδοσης υγρή χρωµατογραφία  

(HPLC) (Kirschbaum et al 2000 Yamanaka et al 1987) και αέρια χρωµατογραφία 

(Yamamoto et al 1982). 

 

Πολλοί ερευνητές έχουν µελετήσει την συσσώρευση των βαρέων µετάλλων στα 

κεφαλόποδα (Rocca 1969, Bryan 1984 and Bentley 1992). Οι περισσότερες µελέτες 

έχουν σχέση µε τους χωνευτικούς αδένες των καλαµαριών και των χταποδιών οι 

οποίες έχουν ως απώτερο στόχο την εξέταση µεταβολικών στοιχείων όπως ο χαλκός, 

ο σίδηρος και ο ψευδάργυρος (Ghiretti-Magaldi et al 1958, Nardi et al 1971). Κάποιες 

πληροφορίες υπάρχουν για το Cd, Ag, Cu και Hg από (Renzoni et al 1973), για τα 

συκώτια των καλαµαριών από τους (Martin και Flegal 1975) και για το χωνευτικό 

αδένα των καλαµαριών από (Smith et al 1984). Λίγες πληροφορίες είναι διαθέσιµές 

για την βιοσυσσώρευση των βαρέων µετάλλων στους ιστούς των κεφαλόποδων 

(Bryan 1984). Έχουν γίνει µελέτες από τον Ghazaly το 1988 για την περιεκτικότητα 

του σώµατος του καλαµαριού (loligo vulgaris) σε Pb, Cu, Zn, Fe και Mn στα 

παράκτια νερά της Αλεξάνδρειας. Τέτοιες µελέτες είναι σηµαντικές ώστε να 

αξιολογηθεί το επίπεδο µόλυνσης στους ιστούς και στα εσωτερικά όργανα του 

καλαµαριού .  

 

Τα κεφαλόποδα (χταπόδια, καλαµάρια και σουπιές) είναι ειδικευµένα  στην τεχνική 

της αλλαγής του χρώµατος, η οποία µπορεί να χρησιµοποιηθεί για την κάλυψη τους ή 

για να τροµάξουν και να προειδοποιήσουν τα πιθανά αρπακτικά ζώα στην 
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υποθαλάσσια σφαίρα τους. Αυτά τα είδη έχουν ειδικά χρωστικά κύτταρα τα οποία 

αποκαλούνται χρωµατοφόρες µέσα στο δέρµα τους. Οι χρωµατοφόρες συνδέονται µε 

το νευρικό σύστηµα και το µέγεθός τους καθορίζεται από τις µυϊκές συσπάσεις.  

Τα κεφαλόποδα έχουν αναπτύξει την όραση τους για να µπορούν να διακρίνουν το 

χρώµα και την ένταση του φωτός. Χρησιµοποιώντας την άριστη όραση τους και τα 

χρωµατοφόρα, τα κεφαλόποδα καµουφλάρονται δηµιουργώντας σχέδια χρωµάτων 

παρόµοια µε εκείνα του θαλάσσιου πυθµένα. Τα καλαµάρια αλλάζουν χρώµα όταν 

ενοχληθούν ή όταν αισθανθούν ότι απειλούνται. 

Εκτός από τον έλεγχο του χρώµατος, τα καλαµάρια µπορούν να παράγουν φως και να 

ελέγχουν την ένταση του. Μερικά θαλάσσια είδη θεωρείται ότι µπορούν να 

χρησιµοποιήσουν βιολογική ακτινοβολία για να συγχύσουν τους θηρευτές τους, άλλα 

µπορούν να ζαλίσουν το θήραµά τους και κάποια να την χρησιµοποιούν ως δόλωµα 

για να διευκολύνουν την διαφυγή τους. Μπορεί επίσης να προσφερθεί ως ένας τρόπος 

επικοινωνίας µέσα στην θάλασσα.  

Τέλος έρευνες έχουν αποκαλύψει ότι µέσα σε µερικά καλαµάρια και ψάρια, το 

βιοφωτόβολο φως µπορεί να παραχθεί από τα βακτηρίδια που ζουν µέσα στα όργανα 

του ζώου (Kanq W. 2001).  

 

Από όλα τα διαλυµένα αέρια το οξυγόνο είναι ο σηµαντικότερο δείκτης για την 

ποιότητα του νερού στην υδατοκαλλιέργεια για διάφορους λόγους. Επιπλέον αυτό το 

αέριο είναι ουσιαστικό για τη ζωική αναπνοή, οξειδώνει τις θρεπτικές ουσίες που 

απελευθερώνουν ενέργεια απαραίτητη για τη µετακίνηση, την αναπαραγωγή, τη 

σίτιση και άλλες ζωτικής σηµασίας δραστηριότητες. Εποµένως, το επίπεδο οξυγόνου 

κάτω από το οποίο τέτοιες ζωτικής σηµασίας λειτουργίες επηρεάζονται (κρίσιµο 

επίπεδο οξυγόνου) είναι ειδικού ενδιαφέροντος για την υδατοκαλλιέργεια. Επάνω 

από αυτό το κρίσιµο επίπεδο οξυγόνου, τα είδη κεφαλόποδων µαλακίων διατηρούν 

ένα ποσοστό κατανάλωσης οξυγόνου ανεξάρτητα από τη συγκέντρωση του 

διαλυµένου οξυγόνου. (Magniniss και Wells 1969, Wells et al 1988, Wells και Wells 

1991, Seibel και Childress 2000). Αυτοί  είναι οι αποκαλούµενοι ΄΄ρυθµιστές΄΄, ενώ 

τα είδη εκείνα των οποίων η κατανάλωση οξυγόνου συσχετίζεται άµεσα µε τη 

συγκέντρωση οξυγόνου ονοµάζονται ΄΄συµβιβαστές΄΄.  

Η θερµοκρασία και το βάρος του σώµατος των κεφαλόποδων θα µπορούσαν να 

τροποποιήσουν την κατανάλωση οξυγόνου. Υψηλές θερµοκρασίες προκαλούν 
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µεγαλύτερη κατανάλωση οξυγόνου και µειώνουν την διαλυτότητα. (Wells 1970). 

Στην περίπτωση του βάρους τα µικρότερα ζώα απαιτούν µεγαλύτερη κατανάλωση 

οξυγόνου σε σχέση µε τα µεγαλύτερα, για αυτό το λόγο τα ζώα θα απαιτούν 

µεγαλύτερα επίπεδα οξυγόνου καθώς αυξάνεται η θερµοκρασία και µειώνεται το 

βάρος τους. (Well et al 1983, Segawa και Ηanlon 1988, Cerezo 2002, Cerezo και 

Garcia Garcia 2004). 

 

Η θερµική επεξεργασία των τροφίµων αποτελείται από δύο κυρίως διαστατές 

µεθόδους τον χρόνο και την θερµοκρασία. Η πίεση µπορεί να χρησιµοποιηθεί ως µια 

<< τρίτη διάσταση >> προκειµένου να βελτιωθεί η ποιότητα και η ασφάλεια των 

τροφίµων. Αν και η υψηλή πίεση έχει εµπορευµατοποιηθεί µέχρι τώρα ως τεχνική 

συντήρησης για να παράγει υψηλής ποιότητας τρόφιµα, έχει επίσης τη δυνατότητα να 

τροποποιεί τη σύσταση των τροφίµων. Η κύρια επίδραση της υψηλής πίεσης είναι ότι 

µπορεί να προκαλέσει αλλαγές στις υδρόφοβες και ηλεκτροστατικές 

αλληλεπιδράσεις, µε σηµαντικές συνέπειες στην δευτεροταγή, τριτοταγή και 

τεταρτοταγή δοµή των πρωτεϊνών (Mozhaev et al 1996). Ένα σηµαντικό 

χαρακτηριστικό της υψηλής πίεσης είναι ότι µπορεί να διαβιβάζεται οµοιόµορφα και 

γρήγορα στα τρόφιµα (ισοστατικά) (Galazka and Ledward 1995).   

Αναφορές σχετικές µε τις µεταβολές του πάγου στα τρόφιµα χρησιµοποιώντας την 

πίεση έχουν δηµοσιευθεί από Kalichevsky et al (1995) και Cheftel et al (2000). 

Οι πρωτεΐνες των ψαριών είναι περισσότερο ευαίσθητές σε αλλαγές όπως ψύξη, 

αποθήκευση σε κατάψυξη και ξεπάγωνα σε σχέση µε άλλα προϊόντα. Η υψηλή πίεση 

επηρεάζει την δοµή του νερού και αλλάζει την ισορροπία των δυνάµεων που 

σταθεροποιούν τις πρωτεΐνες (Lanier 1998). Έτσι όταν παγώνει ο ραχιαίος µυς του 

τόνου που ήταν ξεπαγωµένος κάτω από διάφορες υδροστατικές πιέσεις σε διάφορες 

θερµοκρασίες, προκαλείται αλλαγή του χρώµατος στα ξεπαγωµένα δείγµατα 

(Murakami et al, 1992).  

 

Μια σηµαντική παράµετρος ώστε τα ψάρια να είναι φρέσκα κατά την διανοµή και 

την κατανάλωση τους είναι ο αποτελεσµατικός έλεγχος των δεικτών χρόνου – 

θερµοκρασίας οι οποίοι έχουν επιπτώσεις στην ασφάλεια και την ποιότητα των 

ψαριών. 
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Προϊόντα τα οποία δεν έχουν συσκευαστεί, µεταφερθεί και αποθηκευτεί κατάλληλα 

θα αλλοιωθούν σε σύντοµο χρονικό διάστηµα. 

Σύµφωνα µε τους Shewan 1961, Reay 1949 και Koutsoumanis 2001 η ζωή ενός 

ψαριού στο ράφι επηρεάζεται από διάφορους παράγοντες όπως σίτιση, εποχή, 

µικροβιολογική ανάπτυξη, γεωγραφική προέλευση και χειρισµό τους. 

Η θερµοκρασία καθορίζει κατά ένα µεγάλο µέρος το ποσοστό µικροβιακής 

δραστηριότητας, η οποία είναι η κύρια αιτία επιδείνωσης των φρέσκων προϊόντων-

ψαριών, οπότε θα πρέπει να γίνεται συνεχής έλεγχος της θερµοκρασίας για την 

διατήρηση της ποιότητας των ψαριών. (Taoukis et al 1999)  

Οι δείκτες χρόνου-θερµοκρασίας (T.T.I) µπορούν να χρησιµοποιηθούν ώστε να 

εκτιµηθεί η ποιότητα των ψαριών. Είναι ανέξοδες συσκευές οι οποίες µπορούν να  

µας δείξουν την ιστορία χρόνου-θερµοκρασίας του προϊόντος από τον κατασκευαστή 

έως τον καταναλωτή. (Taoukis και Labuza 1989) 

Η συσκευή T.T.I έχει προταθεί ώστε να µελετηθεί η ιστορική αναδροµή χρόνου-

θερµοκρασίας του κατεψυγµένου σολοµού (Otwell 1997), γατόψαρων (Benner et Al 

1999), µεσογειακών ψαριών (Taoukis et al 1999), φρέσκων θαλασσινών (Mendoza et 

al 2004), και των συσκευασµένων περκών (Koutsoumanis et al 2002). 
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    2. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 

2.1 ΟΡΓΑΝΑ-ΥΛΙΚΑ  

Για την επίτευξη της συγκεκριµένης πειραµατικής διαδικασίας  χρησιµοποιήθηκαν 20 

µη εκπαιδευµένα άτοµα. Στα συγκεκριµένα άτοµα δόθηκαν ερωτηµατολόγια σχετικά 

µε τις µεθόδους οργανοληπτικής εξέτασης.  

Οι φοιτητές εφάρµοσαν τη δοκιµή η οποία αναφέρεται  στην αίσθηση της γεύσης. Η 

δοκιµή αυτή γίνεται αντιληπτή σε 4 αποκλίσεις  (γλυκό αλµυρό, ξινό, πικρό). 

Ετοιµάστηκαν υδατικά διαλύµατα ζάχαρης, άλατος, ξινού (µαγειρικό), καφεΐνης σε 

πέντε διαφορετικές συγκεντρώσεις. Οι ποσότητες αυτές ζυγίστηκαν σε ζυγό 

ακριβείας. Μετά  προστέθηκαν ποσότητες των 2.5, 5, 7.5, 10 g σε  περιέκτες των 

500ml ενώ χρησιµοποιήθηκε και ένα λευκό δείγµα.  Στη συνέχεια αναµείχθηκαν τα 

δείγµατα και τοποθετήθηκαν σε κωδικοποιηµένα (αριθµηµένα) λευκά και καθαρά  

ποτηράκια. 

Επίσης χρησιµοποιήθηκαν δείγµατα καλαµαριών από διαφορετικές περιοχές, Χίος, 

Μουδανιά, Αίγιο, Ινδία, Αµερική και Ινδικό-Ειρηνικό Ωκεανό. Τα εµπορικά δείγµατα 

αγοράστηκαν την ίδια µέρα και συντηρήθηκαν κάτω από τις ίδιες ακριβώς συνθήκες 

ψύξης. Στη συνέχεια ακολουθήθηκε η εξής διαδικασία: µετά την έψηση των 

καλαµαριών µόνο µε νερό και για χρόνο 10 λεπτών, ζητήθηκε από 20 φοιτητές να 

συµπληρώσουν ειδικά διαρθρωµένα ερωτηµατολόγια µε δοκιµές που αφορούσαν 

προτίµηση, γεύση, επίγευση, αρεστότητα, σκληρότητα κ.α. 

Τα υλικά που χρησιµοποιήθηκαν είναι τα εξής: 

1. εργαστηριακός νιπτήρας εφοδιασµένος µε ζεστό και κρύο νερό για την 

απόθεση των δοχείων µε τα δείγµατα 

2. ζυγός ακριβείας για υπολογισµό µικρών συγκεντρώσεων 

3. υάλινα υλικά όπως (ποτήρια ζέσεως, πιπέτες κ.λπ.) 

4. ξηροκλίβανος για την ξήρανση του γυάλινου υλικού 

5. υλικά και σκεύη απαραίτητα για τις δοκιµές όπως (κατσαρόλες για βράσιµο 

των καλαµαριών, πιάτα, µαχαίρια κλπ.) 
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 2.2 ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΗΣ ΕΞΕΤΑΣΗΣ 

 

∆οκιµές ευαισθησίας   

Αυτές χρησιµοποιούνται για να διαπιστωθεί τόσο η ευαισθησία (και το πλάτος της) 

που έχουν οι δοκιµαστές στις βασικές αισθήσεις όσο και για να γίνει έλεγχος των 

αποδόσεων τους. 

Οι δοκιµές ευαισθησίας είναι ποσοτικές. Για την εκτέλεση τους (σε επίπεδο 

εκπαιδεύσεως) πρέπει να  παρασκευαστούν υδατικά διαλύµατα σε κάθε ένα από τα 

οποία έχει προστεθεί µόνο ένα, χαρακτηριστικό όµως, στοιχείο-παράγοντας γεύσης 

π.χ. σακχαρόζη, κιτρικό οξύ, χλωριούχο νάτριο ή καφεΐνη το οποίο προσδιορίζει µια 

βασική αίσθηση. Οι διαλύσεις γίνονται µε αυξανόµενη συγκέντρωση υλικού. 

 

∆οκιµή  DUO-TRIO 

Είναι ο απλούστερός έλεγχος ανίχνευσης της οργανοληπτικής διαφοράς δύο 

προϊόντων Α και Β και απαντάται ως έλεγχος δυάδας. Σύµφωνα µε αυτόν, στον 

δοκιµαστή στην αρχή παρουσιάζεται ένα δείγµα (προϊόν Α) και µετά άλλα δύο 

ταυτόχρονα (Α και Β), και ζητείται από τους δοκιµαστές να εξακριβώσουν το δείγµα 

που είναι ίδιο µε το πρώτο (πίνακας 5,6). 

 

∆οκιµή διαφοροποιήσεως τριγώνου(triangular test) 

Είναι ο πλέον διαδεδοµένος µεταξύ των οργανοληπτικών ελέγχων διαφοράς. 

Ο έλεγχος αυτός στηρίζεται στην παρουσίαση τριών δειγµάτων σε ένα πλήθος 

δοκιµαστών. Από τα τρία δείγµατα τα δύο ανήκουν στο ίδιο προϊόν Α και ζητείται 

από αυτούς να αναγνωρίσουν το δείγµα που δεν ταιριάζει δηλαδή το προϊόν Β 

(πίνακας 5,6). 

 

∆οκιµές κατατάξεως (Ranking tests) 

Οι δοκιµές ιεραρχήσεως ή κατατάξεως αναφέρονται στις τέσσερις αισθήσεις µε τις 

οποίες όπως ήδη αναφέρθηκε κρίνονται οι βασικές ιδιότητες των τροφίµων (γεύση, 

χρώµα, άρωµα κτλ.) (πίνακας 4). 
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α) ∆οκιµή κατατάξεως που αναφέρεται στο χρώµα 

Η διαδικασία του ελέγχου είναι παρόµοια µε αυτή που αναφέρεται στη γεύση. Για 

την εξάσκηση του προσωπικού παρασκευάζονται συγκριτικά διαλύµατα από 

φυσιολογικώς ρευστά κυρίως τρόφιµα (χυµός µήλου) και ζητείται, οι δοκιµαστές να 

τοποθετήσουν τα δείγµατα στη σειρά µε αύξουσα απόκλιση του χρώµατος και τα 

αποτελέσµατα καταχωρίζονται σε ειδικό έντυπο. 

 

β) ∆οκιµή κατατάξεως που αναφέρεται στην προτίµηση 

Οι δοκιµές αυτές χρησιµοποιούνται κυρίως για την κρίση ανταγωνιστικών προϊόντων 

που έχουν πιο έντονο (ή ποιο υποτονικό) κάποιο γνώρισµα (π.χ. άρωµα). 

Για κάθε δοκιµαστή και σε κάθε εξέταση δεν πρέπει να δίνονται περισσότερα από 4-5 

δείγµατα, τα οποία κατά προτίµηση σηµειώνονται µε γράµµατα (Α, Β…) και όχι µε 

αριθµούς. Τα δείγµατα εξετάζονται µε βάση τη σειρά των γραµµάτων αρχίζοντας 

πάντοτε από αριστερά. 

Στη συνέχεια τα αποτελέσµατα πινακοποιούνται (πίνακας 3). 

 

γ) ∆οκιµή κατατάξεως που αναφέρεται στη γεύση. 

Η εφαρµογή στην πράξη της <<δοκιµής κατατάξεως>> ενδείκνυται να γίνεται κατά 

µια λογική σειρά που θα αναφέρεται στις τέσσερις <<αποκλίσεις>> της γεύσεως 

(γλυκό, πικρό, αλµυρό, ξινό). 

 Από τους δοκιµαστές ζητείται να τοποθετήσουν τα δείγµατα σε σειρά που να δείχνει 

την αύξηση της συγκεντρώσεως της ζάχαρης (ή αντίθετα).  ∆υο ποτήρια έχουν το ίδιο 

διάλυµα πρέπει συνεπώς να βρεθούν, να σηµειωθούν και να τοποθετηθούν το ένα 

δίπλα στο άλλο. Για να αποφευχθεί γρήγορη κόπωση των  νευρικών κυττάρων των 

δοκιµαστών από συχνές επαναλήψεις, συνίσταται, το κάθε δείγµα που δοκιµάζεται να 

χαρακτηρίζεται αµέσως σύµφωνα µε µια εκ των προτέρων καθορισµένη κλίµακα και 

τα αποτελέσµατα να καταχωρίζονται αµέσως σε ειδικό έντυπο. 
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2.3 ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ΠΑΝΕΛ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΩΝ 

Η εκπαίδευση των 20 δοκιµαστών  στα υδατικά διαλύµατα έγινε µε τον εξής τρόπο: 

Ο κάθε δοκιµαστής  δοκίµαζε µια ‘γουλιά ’από το κάθε δείγµα .Μετά τη δόκιµη το 

δείγµα απορρίπτονταν και γίνονταν µετά από κάθε δοκιµή ουδετεροποίηση των  

αισθήσεων µε  πλύσιµο του στόµατος µε νερό. Η δοκιµή τελείωνε µε συµπλήρωση 

ενός ειδικού εντύπου. 

 

Στην περίπτωση των καλαµαριών στους δοκιµαστές δόθηκαν ειδικά έντυπα για να 

γίνει αξιολόγησή τους ως προς το χρώµα, την γεύση, την επίγευση, την σκληρότητα, 

την ελαστικότητα, το άρωµα και την αρεστότητα.   

Η εκπαίδευση των δοκιµαστών γίνεται µε τη δόκιµη της ανάλυσης της κατανοµής 

γεύσεων και αξιολόγηση των αποτελεσµάτων µε διαγράµµατα πολλών αξόνων 

(Γεωργάκης.Α.  1986). 

Οι δοκιµές διήρκησαν συνολικά 2 µήνες. Ένας µήνας απαιτήθηκε για την εφαρµογή 

των υδατικών διαλυµάτων και ένας µήνας για το πείραµα που αφορά στην 

γεωγραφική προέλευση των καλαµαριών χρησιµοποιώντας µε κριτήριο τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους.  

    Βάση των αποτελεσµάτων θα επιλεχθούν οι  εννέα καλύτεροι δοκιµαστές όπου θα 

αξιολογήσουν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά που θα µας βοηθήσουν στην 

εξακρίβωση της γεωγραφικής προέλευσης των αλιευµάτων. Οι πέντε δοκιµαστές θα 

υποστούν περαιτέρω εκπαίδευση ώστε τα αποτελέσµατα να είναι όσο το δυνατό πιο 

αξιόπιστα 
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                                            3. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ     

 

 3.1 ΠΙΝΑΚΕΣ 

Κατά την επεξεργασία των δεδοµένων έγινε ο υπολογισµός 8 οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών των καλαµαριών.  Σε αυτά τα διαγράµµατα παρουσιάζεται ο µέσος 

όρος  σε κάθε οργανοληπτικό χαρακτηριστικό ο οποίος θα χρησιµεύσει στην 

στατιστική επεξεργασία των αποτελεσµάτων µε την βοήθεια δύο πακέτων 

λογισµικού, του Microsoft Excel 2002 (Microsoft Corporation) και του Minitab 12 

(Minitab Inc).  

 

 

Από το διάγραµµα φαίνεται ότι οι τιµές του αρώµατος είναι ιδιαιτέρα υψηλές στις 

περιοχές της Χίου, των Μουδανιών και του Ινδικού-Ειρηνικού ενώ στις υπόλοιπες 

περιοχές συναντάµε µια φθίνουσα πορεία του αρώµατος 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 4. Μέσος όρος αρώµατος ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 
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Στο διάγραµµα βλέπουµε ότι τα καλαµάρια της Χίου, Μουδανιών και Αµερικής 

έχουν καλύτερη γεύση σύµφωνα µε τους δοκιµαστές σε σχέση µε τις υπόλοιπες 

περιοχές. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 5. Μέσος όρος γεύσεως ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 

 

Στην  περίπτωση της επίγευσης (εικόνας 6) δεν παρατηρούµε κάποια ουσιαστική 

διαφορά στις τιµές των περιοχών. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 6. Μέσος όρος επίγευσης ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 

 

Εικόνα 6. Μέσος όρος επίγευσης ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 
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Στο διάγραµµα της ελαστικότητας (εικόνα 7) φαίνεται οι περιοχές µε την µεγαλύτερη 

ελαστικότητα ήταν των Μουδανιών και της Αµερικής.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 7. Μέσος όρος ελαστικότητας ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 

 

 

Στη περίπτωση του διαγράµµατος της σκληρότητας (εικόνα 8) η διακύµανση στις 

τιµές είναι µικρή και φαίνεται ότι το καλαµάρι του Ινδικού-Ειρηνικού είναι ιδιαίτερα 

σκληρό σε σχέση µε τα υπόλοιπα. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

. Εικόνα 8. Μέσος όρος σκληρότητας ανά περιοχή και είδος καλαµαριού 
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Στην περίπτωση του χρώµατος (εικόνα 9) ιδιαίτερη εντύπωση έκανε στους 

δοκιµαστές το καλαµάρι των Μουδανιών και φαίνεται στο διάγραµµα σε σχέση µε τα 

υπόλοιπα. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 9. Μέσος όρος χρώµατος ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 

 

 

Στην εικόνα 10 που αναφέρεται στην αρεστότητα βλέπουµε την προτίµηση των 

δοκιµαστών στα καλαµάρια της Χίου πρώτα και µετά των Μουδανιών. 

 

 

 

 

 

 

. 

 

 

 

 

\ 

Εικόνα 10. Μέσος όρος αρεστότητας ανά περιοχή και είδος καλαµαριού 



43

Στο διάγραµµα της εµπορικής απόκρισης παρατηρούµε την µεγαλύτερη τιµή στην 

περιοχή της Χίου ενώ στις υπόλοιπές περιοχές έχουµε µια σταδιακή µείωση της 

τιµής.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 11. Μέσος όρος εµπορικής απόκρισης ανά περιοχή και είδος καλαµαριού. 
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Ταξινόµηση των αποτελεσµάτων της δοκιµής κατατάξεως <<κατά προτίµηση>> 
 

Πίνακας 3: ∆οκιµή  κατατάξεως µε την βοήθεια 20 δοκιµαστών 

 

 

 

 

 

 

Αριθµός 

δοκιµαστή Χίος Μουδανιά Ινδία Αίγιο Αµερική 

Ινδικό-

Ειρηνικό 

1 2 4 1 5 3 6 

2 1 2 4 3 5 6 

3 1 3 5 2 4 6 

4 1 2 3 4 5 6 

5 1 2 3 5 6 4 

6 1 2 3 4 6 5 

7 2 1 3 4 5 6 

8 1 3 2 6 5 4 

9 1 2 4 3 6 5 

10 1 2 6 5 4 3 

11 2 1 5 6 4 3 

12 1 2 5 6 4 3 

13 3 1 2 4 5 6 

14 3 1 5 6 2 4 

15 3 2 4 1 6 5 

16 1 2 4 3 6 5 

17 1 2 4 3 5 6 

18 1 5 2 6 4 3 

19 1 6 2 4 5 3 

20 2 3 6 4 5 1 

Σύνολο 30 48 73 84 95 90 
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Πίνακας 4: ∆οκιµή κατατάξεως µε την βοήθεια 9 δοκιµαστών  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Αριθµός 

δοκιµαστή Χίος Μουδανιά Ινδία Αίγιο Αµερική 

Ινδικό-

Ειρηνικό 

2 1 2 4 3 5 6 

4 1 2 3 4 5 6 

5      1   2 3 5 6 4 

6 1 2 3 4 6 5 

8 1        3 2 6 5 4 

11 2 1 5 6 4 3 

16 1 2 4 3 6         5 

19 1        6 2 4 5 3 

20      2 3 6 4       5 1 

Σύνολο 11 23 32 39 47 37 
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Πίνακας 5: Ελάχιστος απαιτούµενος αριθµός δοκιµαστών µε ορθές απαντήσεις για 

να ισχύει η εναλλακτική υπόθεση της ύπαρξης στατιστικά σηµαντικής διαφοράς για 

την  δοκιµή τριγώνου και  DUO-TRIO (Ν= ο αριθµός δοκιµαστών). 

 

 

             N    ΤΡΙΓΩΝΟΥ                                      

p=0,05          

        DUO-TRIO        

p=0,05          

2 - - 

3 - - 

4 - - 

5 4 - 

6 5 - 

7 5 7 

8 6 7 

9 6 8 

10 7 9 

11 7 9 

12 8 10 

13 8 10 

14 9 11 

15 9 12 

16 9 12 

17 10 13 

18 10 13 

19 11 14 

20 11 15 
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Πίνακας 6. Πλήθος ορθών απαντήσεων για τις δοκιµές DUO-TRIO και τριγώνου                                    

                               

 
Πλήθος σωστών δοκιµών DUO-TRIO 

Πλήθος σωστών δοκιµών 

τριγώνου 

Αριθµός 

δοκιµαστών Γλυκό Πικρό Αλµυρό Ξινό Γλυκό Πικρό Αλµυρό Ξινό 

1 Σ Σ Σ Σ Λ Λ Σ Σ 

2 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ Σ 

3 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ 

4 Λ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 

5 Λ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 

6 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 

7 Λ Σ Σ Σ Λ Λ Σ Λ 

8 Σ Λ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 

9 Λ Σ Σ Σ Σ Λ Λ Σ 

10 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ 

11 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 

12 Σ Σ Σ Λ Λ Σ Σ Σ 

13 Λ Λ Σ Σ Λ Σ Λ Λ 

14 Λ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ 

15 Λ Σ Λ Λ Λ Σ Σ Σ 

16 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ Σ 

17 Σ Σ Σ Σ Λ Λ Σ Σ 

18 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ 

19 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ Σ 

20 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ 

Σύνολο 13 18 19 18 8 15 14 18 
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Πίνακας 7: Αποτελεσµατα µε την βοήθεια του προγράµµατος ΜΙΝΙΤΑΒ 
 
Μη παραµετρική ανάλυση  Kruskal-Wallis ANOVA 
 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Άρωµα (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =18.40911 p =.0025 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Γεύση (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =22.26607 p =.0005 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Επίγευση (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =8.977755 p =.1100 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Ελαστικότητα (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =6.421446 p =.2673 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Χρώµα (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =34.01734 p =.0000 
 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Αρεστότητα (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =22.54989 p =.0004 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Εµπορική απόκριση (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =19.15442 p =.0018 
 
Kruskal-Wallis ANOVA by Ranks; Σκληρότητα (Spreadsheet1) 
Independent (grouping) variable: Κωδικοί 
Kruskal-Wallis test: H ( 5, N= 120) =8.163213 p =.1475 
 
 
 
 
One Way ANOVA 
 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Άρωµα 18.94167 5 3.788333 111.0250 114 0.973904 3.889845 0.002718
 
 



49

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Γεύση 21.18542 5 4.237083 101.7125 114 0.892215 4.748949 0.000560
 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Επίγευση 9.135417 5 1.827083 125.8125 114 1.103618 1.655539 0.151079

 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Ελαστικότητα 7.035417 5 1.407083 113.7125 114 0.997478 1.410641 0.225689
 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Σκληρότητα 10.96042 5 2.192083 134.7875 114 1.182346 1.854011 0.107940
 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Χρώµα 34.77500 5 6.955000 96.22500 114 0.844079 8.239751 0.000001
 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Αρεστότητα 23.58542 5 4.717083 105.4125 114 0.924671 5.101364 0.000294
 
 

Analysis of Variance (Spreadsheet1)
Marked effects are significant at p < .05000

Variable
SS

Effect
df

Effect
MS

Effect
SS

Error
df

Error
MS

Error
F p

Εµπορική απόκριση 18.71042 5 3.742083 106.9875 114 0.938487 3.987358 0.002271
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3.2 ΣΤΑΤΙΣΤΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ 

 

Στα δείγµατα των καλαµαριών έχουν δοθεί κάποιοι κωδικοί ώστε να µπορούµε να τα 

ξεχωρίζουµε γιατί το πρόγραµµα µας δεν καταλαβαίνει ονόµατά αλλά αριθµούς. 

Οπότε τα καλαµάρια της Χίου έχουν πάρει τον κωδικό 1, των Μουδανιών τον κωδικό 

2, της Ινδίας το 3, του Αιγίου το 4, της Αµερικής το 5 και του Ινδικού- Ειρηνικού το 

6. 

Τα αποτελέσµατα των δοκιµών επεξεργάζονται στατιστικώς που σηµαίνει ότι πρέπει 

να πινακοποιηθούν. Ο πίνακας  θα µας δείξει αν τα δείγµατα είναι τυχαία ή µε µια 

συγκεκριµένη πιθανότητα µπορεί να θεωρηθούν ως στατιστικώς σηµαντικά (p=0,05).     

Για επίπεδό σηµαντικότητας 5% δηλαδή για πιθανότητα λάθους 5% θεωρείται πως 1 

στα 20 δείγµατα είναι τυχαίο. Όποτε η στατιστική σηµαντικότητα σε εκατοστιαία 

αναλογία είναι s%=1-a%=95% που δηλώνει πως το αποτέλεσµα είναι ασφαλές για 

επίπεδο σηµαντικότητας 5%.  

Αν ο αριθµός µας είναι µικρότερος του 0,05 τότε ο έλεγχος είναι στατιστικώς 

σηµαντικός ενώ αν είναι µεγαλύτερος από 0,05 τότε ο έλεγχος δεν είναι στατιστικώς 

σηµαντικός.  

Από τους 20 δοκιµαστές έχουµε 120 µετρήσεις (Ν=120) και για τις 6 περιοχές 

καλαµαριών για κάθε οργανοληπτικό χαρακτηριστικό ( άρωµα, γεύση, επίγευση, 

ελαστικότητα, σκληρότητα, χρώµα, αρεστότητα και εµπορική απόκριση).   

                                                                                                                                                                                                                                       

Στην αρχή χρησιµοποιήσαµε την µέθοδο της κανονικής κατανοµής όµως βλέπουµε  

ότι η κανονικότητα αλλά κυρίως η οµοιογένεια των διακυµάνσεων στα δείγµατα είναι 

αδύνατη παρά την εφαρµογή πολλών µετασχηµατισµών.  

Οπότε χρησιµοποιήσαµε µη παραµετρικούς ελέγχους οι οποίοι εξετάζουν αν τα 

δείγµατα των καλαµαριών διαφέρουν µεταξύ τους µε βάση τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά τους (πίνακας 7).    

 

1.  One Way ANOVA 

2. Μη παραµετρική ανάλυση  Kruskal-Wallis ANOVA            
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                                           4. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

 

Στη δοκιµή κατατάξεως τα αποτελέσµατα θα πινακοποιηθούν µε βάση την προτίµησή 

τους στα καλαµάρια των διάφορων περιοχών. 

Οι διάφορες περιοχές θα πάρουν κάποιο αριθµό βάση την προτίµησή τους. 

Το δείγµα µε τη µεγαλύτερη προτίµηση θα πάρει αριθµό 1 και αυτό µε την µικρότερη 

τον αριθµό 6 µιας και έχουµε 6 δείγµατα,   

Από ότι φαίνεται τα καλαµάρια που άνηκαν στην περιοχή της Χίου 13 φορές 

προτιµήθηκαν από τους δοκιµαστές  µε τον αριθµό 1και στατιστικώς βρίσκονται στην 

πρώτη σειρά προτίµησης µιας και έχουµε 20 δοκιµαστές (πίνακας 3) στην συνέχεια η 

περιοχή των Μουδανιών βρίσκεται στην δεύτερη σειρά προτίµησης και το ίδιο 

συµβαίνει και στις υπόλοιπες περιπτώσεις δηλαδή έχουµε (Χίος-Μουδανιά-Ινδία-

Αίγιο-Ινδικό Ειρηνικό-Αµερική). Τέλος και στην περίπτωση µε τους 9 καλύτερους 

δοκιµαστές (πίνακας 4) δεν είδαµε κάποια διαφορά ως προς την σειρά προτίµηση 

τους. 

 

One Way ANOVA 

Η ανάλυση διακύµανσης ή έλεγχος της κατανοµής F αναφέρεται διεθνώς ως ANOVA 

(Analysis Of Variance) και µας πληροφορεί αν οι µέσοι όροι των δειγµάτων της 

µελετούµενης µεταβλητής (οργανοληπτικά χαρακτηριστικά) είναι ίσοι µεταξύ τους ή 

διαφέρουν. 

Η ANOVA περιλαµβάνει την σύγκριση δύο ή περισσότερων µέσων όρων µε 

µηδενική υπόθεση  H0 = µ1=µ2=µ3=µ4=µ5=µ6 και την εναλλακτική ΗΑ = µέσοι όροι 

δεν είναι όλοι ίσοι. Οπότε για p<0,05 ισχύει ΗΑ και για p>0,05 ισχύει H0. 

Χρησιµοποιώντας την µη παραµετρική ανάλυση One Way ANOVA βλέπουµε τα 

εξής: 

Στην περίπτωση του αρώµατος το p=0,002718. Επειδή 0,002718<0,05 υπάρχει 

σηµαντική διαφορά µεταξύ των µέσων όρων στα καλαµάρια. 

Στην περίπτωση της γεύσεως το p=0,000560. Επειδή είναι µικρότερο του 0,05 είναι 

στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στην γεύση.      

Στην περίπτωση της επίγευσης το p=0,151079. Επειδή 0,151079>0,05 ο έλεγχος δεν 

είναι στατιστικώς σηµαντικός, συνεπώς οι µέσοι όροι στη  επίγευση δεν διαφέρουν.  
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Στην περίπτωση της ελαστικότητας το p=0,225689. Επειδή 0,225689>0,05 ο έλεγχος 

δεν είναι στατιστικώς σηµαντικός, συνεπώς οι µέσοι όροι στη ελαστικότητα δεν 

διαφέρουν.  

Στην περίπτωση της σκληρότητας το p=0,107940. Επειδή 0,107940>0,05 ο έλεγχος 

δεν είναι στατιστικώς σηµαντικός, συνεπώς οι µέσοι όροι στη σκληρότητα δεν 

διαφέρουν.  

Στην περίπτωση του χρώµατος το p=0,000001. Επειδή 0,000001<0,05 ο έλεγχος είναι 

στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στο χρώµα.      

Στην περίπτωση της αρεστότητας το p=0,0002944. Επειδή 0,0002944<0,05 ο έλεγχος 

είναι στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στην αρεστότητα.      

Στην περίπτωση της εµπορικής απόκρισης το p=0,002271. Επειδή 0,002271<0,05 ο 

έλεγχος είναι στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στην 

εµπορική απόκριση.      

Συµπέρασµα είναι ότι όταν η τιµή F εξεταστεί και προκύψει στατιστική σηµαντική 

(άρωµα, γεύση, χρώµα, αρεστότητα, εµπορική απόκριση, αυτό σηµαίνει ότι δεν 

επιτεύχθηκε απόλυτη τυχαιοποίηση παρά τις προσπάθειες που έγιναν. Αυτό οφείλεται 

στην απειρία ορισµένων δοκιµαστών ή στην αδυναµία κατανόησης οργανοληπτικά 

του µελετηµένου χαρακτηριστικού.   

 

Τα αποτελέσµατα µας ήταν ακριβώς τα ίδια χρησιµοποιώντας  και για τις δύο 

µεθόδους τους 9 καλύτερους δοκιµαστές µας.   

 

Μη παραµετρική ανάλυση  Kruskal-Wallis ANOVA 

Τα ίδια αποτελέσµατα βρήκαµε µε την µέθοδο Kruskal-Wallis ANOVA.  

Στην περίπτωση του αρώµατος το p=0,0025. Επειδή 0,0025<0,05 υπάρχει σηµαντική 

διαφορά µεταξύ των µέσων όρων στα καλαµάρια. 

Στην περίπτωση της γεύσεως το p=0,0005. Επειδή είναι µικρότερο του 0,05 είναι 

στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στην γεύση.      

Στην περίπτωση της επίγευσης το p=0,11. Επειδή 0,11>0,05 ο έλεγχος δεν είναι 

στατιστικώς σηµαντικός, συνεπώς οι µέσοι όροι στη  επίγευση δεν διαφέρουν.  

Στην περίπτωση της ελαστικότητας το p=0,2673. Επειδή 0,2673>0,05 ο έλεγχος δεν 

είναι στατιστικώς σηµαντικός, συνεπώς οι µέσοι όροι στη ελαστικότητα δεν 

διαφέρουν.  
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Στην περίπτωση της σκληρότητας το p=0,1475. Επειδή0,1475>0,05 ο έλεγχος δεν 

είναι στατιστικώς σηµαντικός,συνεπώς οι µέσοι όροι στη σκληρότητα δεν διαφέρουν.  

Στην περίπτωση του χρώµατος το p=0. Επειδή 0<0,05 ο έλεγχος είναι στατιστικώς 

σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στο χρώµα.      

Στην περίπτωση της αρεστότητας το p=0,0004. Επειδή 0,0004<0,05 ο έλεγχος είναι 

στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στην αρεστότητα.      

Στην περίπτωση της εµπορικής απόκρισης το p=0,0018. Επειδή 0,0018<0,05 ο 

έλεγχος είναι στατιστικώς σηµαντικός δηλαδή οι µέσοι όροι διαφέρουν στην 

εµπορική απόκριση.   

 

∆οκιµές τριγώνου και DUO-TRIO 

Οι δύο δοκιµές τριγώνου και DUO-TRIO εξετάζουν αν δύο προϊόντα διαφέρουν 

µεταξύ τους οργανοληπτικά. Για την δοκιµή τριγώνου στον πίνακα καταγραφούµε το 

άθροισµα των σωστών  και λανθασµένων απαντήσεων που δόθηκαν από τους 20 

δοκιµαστές για τα καλαµάρια µε βάση τις τέσσερις γεύσεις ((γλυκό, πικρό, αλµυρό 

,ξινό). 

Το άθροισµα των ορθών απαντήσεων που προκύπτει αποτελεί το στατιστικό κριτήριο 

του τριγωνικού ελέγχου. Το κριτήριο αυτό συγκρίνεται µε ένα οριακό αριθµό από τον 

(πίνακα 5) σε επίπεδό σηµαντικότητας p=0,05. 

Αν µεταξύ των τριών δειγµάτων για (γλυκό, πικρό, αλµυρό ,ξινό) δεν υπάρχουν 

διαφορές τότε το p=1/3. Αν όµως υπάρχει διαφορά µεταξύ των δειγµάτων p=0,05  

(Πετρίδης 2000). 

Στην περίπτωση του γλυκού σωστές απαντήσεις έδωσαν 8 στους 20 δοκιµαστές ο 

αριθµός αυτός είναι µικρότερος από τον πίνακα 5 σε επίπεδο σηµαντικότητας και 

συµπεραίνουµε ότι δεν υπάρχει στατιστικά σηµαντική οργανοληπτική διαφορά 

µεταξύ των καλαµαριών. 

Στην περίπτωση του πικρού σωστές απαντήσεις έδωσαν 15 στους 20 δοκιµαστές ο 

αριθµός είναι µεγαλύτερος από τον οριακό αριθµό των 11 των ελάχιστων ορθών 

απαντήσεων του (πίνακα 5) σε επίπεδο σηµαντικότητας 0,05. Συνεπώς ισχύει η 

εναλλακτική υπόθεση δηλαδή υπάρχει διαφορά ως προς την πικρότητα στα δύο 

διαφορετικά δείγµατα καλαµαριού. 

Στην περίπτωση του αλµυρού σωστές απαντήσεις έδωσαν 14 στους 20 δοκιµαστές 

είναι µεγαλύτερος από τον οριακό αριθµό των 11 των ελάχιστων ορθών απαντήσεων 
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του πίνακα 5 σε επίπεδο σηµαντικότητας 0,05. Συνεπώς ισχύει η εναλλακτική 

υπόθεση δηλαδή υπάρχει διαφορά ως προς την αλµυρότητα στα δύο διαφορετικά 

δείγµατα καλαµαριού. 

Στην περίπτωση του ξινού σωστές απαντήσεις έδωσαν 18 στους 20 δοκιµαστές είναι 

µεγαλύτερος από τον οριακό αριθµό των 11 των ελάχιστων ορθών απαντήσεων του 

πίνακα 5 σε επίπεδο σηµαντικότητας 0,05. Συνεπώς ισχύει η εναλλακτική υπόθεση 

δηλαδή υπάρχει διαφορά ως προς το ξινό στα δύο διαφορετικά δείγµατα καλαµαριού. 

Για την δοκιµή DUO-TRIO τα δύο δείγµατα παρουσιάζονται ταυτόχρονα στο 

δοκιµαστή (σε αντίθεση µε τα τρία δείγµατα που παρουσιάζονται στη δοκιµή 

τριγώνου) ο δοκιµαστής έχει 50% να επιλέξει το σωστό δείγµα. Οπότε αν υπάρχει 

διαφορά µεταξύ των δειγµάτων το p=1/2 ενώ αν διαφέρουν p=1/2. 

Τέλος θα χρησιµοποιήσουµε το πίνακα 5 σε επίπεδο σηµαντικότητας p=0,05.   

Στην περίπτωση του γλυκού σωστές απαντήσεις έδωσαν 13 στους 20 δοκιµαστές ο 

αριθµός είναι µικρότερος του οριακού των 15 απαντήσεων οπότε δεν υπάρχει 

σηµαντική οργανοληπτική διαφορά µεταξύ των καλαµαριών. 

Στην περίπτωση του πικρού σωστές απαντήσεις έδωσαν 18 στους 20 δοκιµαστές είναι 

µεγαλύτερος από τον οριακό αριθµό των 15 ορθών απαντήσεων οπότε ισχύει η 

εναλλακτική υπόθεση. Υπάρχει διαφορά ως προς την πικρότητα στα δύο διαφορετικά 

δείγµατα καλαµαριού. 

Στην περίπτωση του αλµυρού σωστές απαντήσεις έδωσαν 19 στους 20 δοκιµαστές 

είναι µεγαλύτερος από τον οριακό αριθµό των 15 ορθών απαντήσεων οπότε ισχύει η 

εναλλακτική υπόθεση. Υπάρχει διαφορά ως προς την αλµυρότητα στα δύο 

διαφορετικά δείγµατα καλαµαριού. 

Στην περίπτωση του ξινού σωστές απαντήσεις έδωσαν 18 στους 20 δοκιµαστές είναι 

µεγαλύτερος από τον οριακό αριθµό των 15 ορθών απαντήσεων οπότε ισχύει η 

εναλλακτική υπόθεση. Υπάρχει διαφορά ως προς το ξινό στα δύο διαφορετικά 

δείγµατα καλαµαριού. 
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                                          5. ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

Ως αξιολόγηση της ποιότητας των αλιευµάτων µε τις αισθήσεις ορίζεται η 

επιστηµονική διαδικασία που χρησιµοποιείται για την πρόκληση, µέτρηση, ανάλυση 

και ερµηνεία αντιδράσεων έναντι κάποιων χαρακτηριστικών ενός αλιεύµατος, όπως 

αυτά γίνονται αντιληπτά µέσω των αισθήσεων της όρασης, της όσφρησης, της 

γεύσης, της αφής και της ακοής. 

Για τον ποιοτικό έλεγχο των αλιευµάτων στην πράξη χρησιµοποιείται εκτός των 

άλλων και οι αισθήσεις του ανθρώπου. Η εµφάνιση, η οσµή και η γεύση επηρεάζουν 

την εκλογή του προϊόντος πολύ περισσότερο από ότι η σύνθεση και η θρεπτική αξία. 

Ένα ιχθυοσκέυασµα µπορεί να έχει µεγάλη θρεπτική αξία να µην έχει όµως καλή 

συσκευασία και να µην είναι ακριβό. Αν όµως η οσµή και γεύση του δεν είναι 

ευχάριστές στον καταναλωτή είναι βέβαιο ότι το ιχθυοσκέυασµα αυτό δεν πρόκειται 

να πουληθεί στην αγορά. 

Προϋποθέσεις για την εξέταση των αλιευµάτων (καλαµαριών) είναι το προσωπικό 

που χρησιµοποιήθηκε. Το προσωπικό αποτελούντα από 20 φοιτητές (δοκιµαστές) και 

βοηθήσαν στην µελέτη καλαµαριών από διάφορες περιοχές της γης µε βάση τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους. 
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                                         6. SUMMARY 

 

As estimate of fish constitutes’ quality by senses named the scientific technique which 

is used for the challenge, count, analysis, explanation of reactions instead of fish 

constitutes’ features like those be transpicuous through senses like vision, smell, taste, 

touch and hearing. 

Additional for the quality control of fish constitutes are used human’s senses. The 

appereance, smell and taste affect more than normal product’s selection than 

composition and sustenance. 

A fishpackading it is possible to have great sustenance over against the package and 

the price. If smell and taste are not pleasurable to the consumer it is certain that the 

fishpackading is not going to be sold. 

For the exam of fish constitutes (squides) condition is the trade which was used. 

Members consist of 20 students (tasters) and they helped to squides’ study from 

different places from all over the world, based on their organoleptic characteristics. 
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