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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

1.1 Η ΕΝΝΟΙΑ ΤΗΣ ΑΥΘΕΝΤΙΚΟΤΗΤΑΣ 

Στις µέρες µας,  η αυθεντικότητα των τροφίµων και των ψαριών συγκεκριµένα, έχει 

γίνει ζήτηµα κρίσιµης σπουδαιότητας εξαιτίας του υψηλού αριθµού περιπτώσεων νόθευσης. 

Ο έλεγχος αυθεντικότητας έχει κερδίσει έδαφος χάρι στην ανάπτυξη διαφόρων γρήγορων 

φυσικοχηµικών και µικροβιολογικών µεθόδων και στοχεύει στη διάκριση ενός είδους από 

άλλο, µε βάση στέρεα επιστηµονικά στοιχεία. Έχει αποδειχθεί ότι παρά την ακρίβεια των 

παλαιότερων µεθόδων, όπως η τεχνική της ανάλυσης, της πρωτεΐνης και του DNA, η 

ανίχνευση της αυθεντικότητας δε θα µπορούσε να επιτευχθεί µε ακρίβεια χωρίς τη χρήση 

πολυµεταβλητών αναλύσεων. Αυτή η αναθεώρηση συνοψίζει και την πιο προηγµένη 

σηµερινή κατάσταση προόδου στις χρησιµοποιούµενες τεχνικές για την αυθεντικότητα 

ψαριών και θαλασσινών (και τα δύο από άποψη είδους και γεωγραφικής προέλευσης). Ένα 

άλλο ζήτηµα που αναφέρεται σε αυτήν την αναθεώρηση είναι η συντήρηση των ψαριών και 

θαλασσινών µέσω της εφαρµογής των παλαιών και νέων τεχνικών (πάγος, συσκευασία 

τροποποιηµένης ατµόσφαιρας). 

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 κύκλο εργασιών 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),  
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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.).  

 

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. 

 

 

1.2 ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΑΥΘΕΝΤΙΚΟΤΗΤΑΣ  

Η ανησυχητική αυτή κατάσταση έχει οδηγήσει στη θέσπιση µιας σειράς ελέγχων που 

µπορούν να χρησιµοποιηθούν, για να πιστοποιήσουν τη γνησιότητα και να αποκαλύψουν τη 

νοθεία και την παραπλάνηση των τελικών αποδεκτών, µε την επιλογή της καταλληλότερης 

µεθόδου ανά περίπτωση, η οποία εξαρτάται από τη φύση του προϊόντος. Λαµβάνεται 

συνεπώς υπόψη, αν το προϊόν αποτελείται από ολόκληρα τµήµατα, αν είναι φιλεταρισµένο, 

αν εξετάζεται ωµό ή έχει υποστεί θερµική επεξεργασία και τέλος, εξετάζεται η απαίτηση να 

καθοριστεί, εάν ένα προϊόν περιέχει τα συστατικά που αναφέρονται στην ετικέτα. Για το 

σκοπό αυτό, οι ερευνητές προσπαθούν να τυποποιήσουν τις µεθόδους, για να υπολογίσουν το 

ποσοστό κάθε είδους ψαριών που έχει χρησιµοποιηθεί στα υπό εξέταση προϊόντα ψαριών 

(Rehbein και Horstkotte, 2003 Sotelo  et al, 2003). 

Ο προσδιορισµός ειδών πραγµατοποιείται αποτελεσµατικά µε διάφορες 

ηλεκτροφορητικές τεχνικές, όπως ισοηλεκτρική εστίαση (IEF), η ηλεκτροφόρηση (CE) κ.ά. 

Όταν έχουµε θερµικές επεξεργασίες, ενδεικνυόµενη  µέθοδος είναι  η ηλεκτροφόρηση πηκτής 

(SDS-PAGE), που είναι κατάλληλη για τον προσδιορισµό της πρωτεϊνικής δοµής του µυϊκού 

ιστού των ψαριών σε µαγειρευµένα προϊόντα. Ακόµη χρησιµοποιούνται τεχνικές 

αντισωµάτων (immunodiffusion και immunoelectrophoretic methods), χρωµατογραφικές 

τεχνικές και τέλος, τεχνική ανάλυσης DNA βασισµένη στην αλυσιδωτή αντίδραση 

πολυµεράσης (PCR). Η τελευταία τεχνική είναι µια αξιόπιστη µέθοδος και χρησιµοποιείται 

πολλές φορές ως εναλλακτική λύση σε σχέση µε τις µεθόδους που έχουν ως βάση την 
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ανάλυση της πρωτεϊνικής δοµής. Η ανάλυση DNA βασισµένη στην αλυσιδωτή αντίδραση 

πολυµεράσης (PCR) παρουσιάζεται ως εναλλακτική λύση για τις ηλεκτροφορητικές, 

χρωµατογραφικές  και ανοσολογικές τεχνικές. Η ανάλυση των νουκλεϊνικών οξέων 

(µιτοχονδριακό ή γενωµατικό DNA) που χρησιµοποιείται παρουσιάζει πλεονεκτήµατα σε 

σχέση µε τις βασισµένες σε πρωτεϊνική ανάλυση τεχνικές, κυρίως επειδή οι δοκιµές µε χρήση 

DNA δεν είναι εξαρτώµενες από την πηγή του ιστού, την ηλικία του ατόµου ή την όποια 

ευαισθησία και ταλαιπωρία των δειγµάτων. Αν και το DNA αλλοιώνεται, όπως και οι 

πρωτεΐνες, σε συνθήκες αποστείρωσης, τα τµήµατα DNA που λαµβάνονται διατηρούν σε 

ικανοποιητικά επίπεδα τις διαφορές στην ακολουθία τους ώστε να επιτρέπουν το διαχωρισµό 

τους ακόµη και από τα πολύ σχετικά είδη. 

Οι περισσότερες από τις PCR µεθόδους για τον προσδιορισµό των ειδών στα 

προϊόντα ψαριών είναι βασισµένες στην ενίσχυση µιας συγκεκριµένης περιοχής 

µιτοχονδριακού DNA, που ακολουθείται από την αλληλουχία, ή την ανάλυση του 

πολυµορφισµού κατά µήκος των τεµαχίων περιορισµού (PCR-RFLP) του ενισχυµένου 

τµήµατος (Barlett και Davidson, 1992; Asensio et al, 2000 ;Russel et al, 2000 ; Sebastio et al, 

2001 ; Hold et al, 2001 ; Bellagamba et al,  2001 ; Rehbein et al, 2002). Εναλλακτικά ως προς 

τις παραπάνω µεθόδους, η ανάλυση PCR-SSCP έχει χρησιµοποιηθεί για να παραγάγει 

αποτυπώµατα στην πηκτή, ανιχνεύοντας την άγνωστη µεταβλητότητα της ακολουθίας στο 

ενισχυµένο τµήµα (Rehbein et al, 1997 ;1999 ;2002).  

Πρόσφατα, µέσω της PCR έχει γίνει εξέταση του πυρηνικού 5S γονιδίου rDNA και 

µελετηθεί για να προσδιορίσει τα είδη ψαριών (Carrera et al, 2000; Asensio et al, 2000;  

Bellagamba et al, 2003). Η PCR ενίσχυση σε περιοχές DNA από την τυχαία ενισχυµένη 

πολυµορφική ανάλυση DNA (RAPD) έχει αποδειχθεί πολύ χρήσιµη στη µελέτη του 

γενετικού πολυµορφισµού ως δείκτη της γεωγραφικής προέλευσης.  Αν και η δυνατότητα 

αναπαραγωγής της PCR αντίδρασης αντιπροσωπεύει ένα πολύ σηµαντικό σηµείο της 

µεθόδου RAPD , η καταλληλότητα αυτής της µεθόδου στον προσδιορισµό των προϊόντων 

ψαριών ερευνάται µόλις σε πρόσφατες µελέτες (Martinez et al, 2003; Rego et al, 2002).  

Οι αναλύσεις βασισµένες στο DNA και στην ΝMR-DNA (πυρηνική µαγνητική 

αντήχηση) για τον προσδιορισµό ειδών χρησιµοποιούνται για να καθορίσουν τη γεωγραφική 

προέλευση του δείγµατος (Martinez et al., 2003b [1]). Όλες οι αναλύσεις χρειάζονται την 

κατασκευή των βάσεων δεδοµένων µε τα αυθεντικά δείγµατα έτσι ώστε τα άγνωστα, να 

µπορούν να αναλυθούν υπό τους ίδιους όρους µε το δείγµα αναφοράς. Τα αποτελέσµατα 

αναλύονται έπειτα στατιστικά για να δείξουν είτε τις άγνωστες αντιστοιχίες µε το αυθεντικό 

δείγµα, είτε αν τα δείγµατα είναι κατάλληλα ως υποκατάστατα, είτε εάν δεν ταιριάζουν  µε 
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οποιαδήποτε από τα δείγµατα που περιλαµβάνονται στη βάση δεδοµένων (εάν ένα νέο είδος 

χρησιµοποιείται). Προκειµένου να µειωθεί η πιθανότητα του µη προσδιορισµού των 

δειγµάτων είναι χρήσιµο να υπάρξει µια όσο το δυνατόν µεγαλύτερη βάση δεδοµένων του 

γνωστού δείγµατος αναφοράς. Ο προσδιορισµός ειδών δεν είναι δυνατός από την οπτική 

επαφή, όταν αφαιρεθούν τα µορφολογικά χαρακτηριστικά που είναι απαραίτητα για τον 

προσδιορισµό, όπως κεφάλια, πτερύγια, δέρµα ή κόκαλα, κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας. 

Μπορεί επίσης να υπάρξει µια ανάγκη να καθοριστεί εάν ένα προϊόν περιέχει οτιδήποτε 

αναγράφεται στην ετικέτα ή για να πιστοποιηθεί τι περιέχει πραγµατικά.  

Παράλληλα, ο έλεγχος για την αυθεντικοποίηση γίνεται και µέσω των πολυµορφικών 

επαναλαµβανόµενων ακολουθιών DNA, συµπεριλαµβανοµένου του δορυφορικού DNA και 

των πολυγονιδιακών οικογενειών (rDNAs, SINE, LINE), που χρησιµοποιούνται επίσης ως 

γενετικοί δείκτες για τον προσδιορισµό των ευκαρυωτικών ειδών.   

Μία ακόµα τεχνική που αναπτύχθηκε βασίστηκε στην ανάλυση σταθερών ισοτόπων 

των ιχθύων. Στηρίχθηκε στην αναλογία της φασµατοµετρίας µαζών ισοτόπων, η οποία 

συνιστάται στη µέτρηση της αναλογίας ενός καταλοίπου ισοτόπων σε αέριο. Το αποτέλεσµα 

της µέτρησης είναι ισοτοπικά αντιπροσωπευτικό του αρχικού δείγµατος.  

Το φασµατόµετρο µάζας µετρά την αναλογία ισοτόπων (2H/1H, 15N/14N, 13C/12C, 

18O/16Ο) στα αέρια H2, Ν2, CO2 και CO, αντίστοιχα. Για  παράδειγµα, στην περίπτωση του 

άνθρακα, η αναλογία 13C/12C είναι σταθερή σε όλα τα φυσικά βιολογικά προϊόντα, αλλά 

µπορεί να διαφοροποιείται  από µια πηγή σε άλλη (το ατµοσφαιρικό CO2, C4 και C3 σε φυτά, 

ζωικός άνθρακας) κάτι που επιτρέπει την ανίχνευση αυτών των διαφορετικών γεωγραφικών 

πηγών που έχουν αναµιχθεί επειδή, η αναλογία 13C/12C του προϊόντος θα έχει µετατοπιστεί 

έναντι αυτής του φυσικού προϊόντος (Meier-Augenstein et al, 1999). 

Οι τεχνικές που θεωρούνται καταλληλότερες για τον προσδιορισµό προέλευσης είναι 

σταθερές αναλύσεις ισοτόπων. Οι δύο κύριες τεχνικές που χρησιµοποιούνται για να 

καθορίσουν τις αναλογίες ισοτόπων των φυσικών προϊόντων είναι φασµατοµετρία µάζας 

ισοτόπων (IRMS) και κλάσµα φυσικών ισοτόπων που µελετάται από την πυρηνική µαγνητική 

αντήχηση (SNIF-NMR). Η δεύτερη τεχνική  έχει το πλεονέκτηµα έναντι της πρώτης ότι η 

φυσική αφθονία ισοτόπων 2H µπορεί να εκτιµηθεί ποσοτικά ακριβώς από την SNIF-NMR 

(Martin και Martin, 1991), ενώ η IRMS δίνει µόνο µια µέση αξία της περιεκτικότητας ενός 

δεδοµένου χηµικού συστατικού. Η τεχνική SNFR-NMR είναι η επίσηµη µέθοδος που 

υιοθετείται από την ΕΕ για την επικύρωση ορισµένων προϊόντων (Jamson et al, 1990). Οι 

οργανισµοί συσσωρεύουν στους ιστούς τους τα στοιχεία που βρίσκονται στο περιβάλλον στο 

οποίο ζουν, από το ύδωρ, τα τρόφιµα και τον αέρα. Οι διαφορές στις διανοµές ισοτόπων 
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αυτών των ιχνοστοιχείων στις διάφορες γεωγραφικές θέσεις δίνουν µια διαφορετική 

«υπογραφή» των ισοτόπων στον οργανισµό. Χρησιµοποιώντας την τελευταία τεχνική, είναι 

δυνατό να γίνει διάκριση µεταξύ του ατλαντικού και µεσογειακού τόνου (Secor et al,, 2002) 

όπως και µεταξύ των στρειδιών από τις διαφορετικές περιοχές εκτροφής στη Γαλλία 

(Cardinal et al, 2000).  

Τα λιπίδια µπορούν επίσης να είναι καλοί υποψήφιοι για να προσδιορίσουν τη 

γεωγραφική προέλευση των τροφίµων και των ψαριών: οι σηµαντικές διαφορές στη µη 

στατιστική διανοµή που αναλύεται από την NMR, φαίνονται να είναι κατάλληλες να 

διαφοροποιήσουν τον ατλαντικό σολοµό από τα άλλα είδη του ίδιου γένους (Aparicio και 

λοιποί., 1998, Aursand και Axelson, 2001, Aursand, Jοrgensen και Grasdalen, 1995a 

Aursand, Mabon και Martin, 2000). Τα σχεδιαγράµµατα λιπιδίων που λαµβάνονται από την 

υψηλής απόδοσης υγρή χρωµατογραφία HPLC, έχουν χρησιµοποιηθεί για να ταξινοµήσουν 

τα διαφορετικά είδη λιπιδίων των ψαριών που εξάγονται από τον µυ του άγριου (Νορβηγία) 

και εκτρεφόµενου (Νορβηγία και Σκοτία) σολοµού (Aursand, Mabon και Martin, 2000).  

Ένας ακόµα τοµέας στον οποίο έχουν εστιαστεί οι µελέτες για την αυθεντικότητα, 

είναι και αυτός της διάκρισης όχι µόνο του τόπου αλλά και του τρόπου εκτροφής. Κατά τη 

διάρκεια των ετών, η παραγωγή των εκτρεφόµενων ψαριών έχει αυξηθεί έναντι της αλίευσης 

των άγριων ψαριών. Επιπλέον, η ποιότητα των πρώτων επηρεάζεται κυρίως από την ποιότητα 

τις παρεχόµενης τροφής, σηµείο στο οποίο υπάρχει ανθρώπινη παρέµβαση, µε σκοπό τον 

έλεγχο του παραγόµενου προϊόντος. Συνεπώς, υπάρχει µια αυξανόµενη ανάγκη να 

αναπτυχθεί η κατάλληλη τεχνική, που θα επιτρέπει και τη διάκριση µεταξύ των 

εκτρεφόµενων και άγριων ψαριών, πέρα από τον προσδιορισµό της γεωγραφικής προέλευσής 

τους. 

Θα µπορούσε να χρησιµοποιηθεί µια ακόµη τεχνική για τον παραπάνω διαχωρισµό 

όπως η έρευνα για έναν συγκεκριµένο δείκτη στα ψάρια, ο οποίος θα µπορούσε να είναι ένα 

χηµικό συστατικό (π.χ. αντιοξειδωτικά, καροτενοειδή), από όπου θα αποδεικνύεται η  

προέλευση των ψαριών ή του προϊόντος ψαριών. 

Τελος, µία από τις µεθόδους που έχουν προτιµηθεί είναι αυτή της σύγκρισης του 

προφίλ των λιπαρών οξέων των ιχθύων. Τα αποτελέσµατα των διαφορετικών τύπων λιπιδίων 

στη διατροφή, η αύξηση και η σύνθεση του λιπαρού ιστού έχει ερευνηθεί για διάφορα 

καλλιεργηµένα και άγρια είδη (Bergstrom, 1989; Argyropoulou et al, 1992; Haard, 1992; 

Shearer, 1994; Rueda et al,  1997 ; Serot et al, 1998; Grigorakis et al, 2002).  

 

 



 10

1.3 ΑΥΘΕΝΤΙΚΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗ ΈΝΩΣΗ 

Η Ευρωπαϊκή Ένωση έχει καθιερώσει τη νοµοθεσία για την προστασία των 

γεωγραφικών ενδείξεων και την ονοµασία προέλευσης για τα γεωργικά προϊόντα και τα 

τρόφιµα. Προκειµένου να ενθαρρυνθεί µια µεγαλύτερη ποικιλοµορφία της γεωργικής 

παραγωγής, η Ε.Ε. προστάτευσε τα ονόµατα προϊόντων από την κακή χρήση και την 

αντιγραφή και έδωσε τις απαραίτητες πληροφορίες στους καταναλωτές για το συγκεκριµένο 

χαρακτήρα και την προέλευση των προϊόντων (κανονισµός υπ αριθ. 2081/96 του Συµβουλίου 

της 14ης Ιουλίου 1996) µε την εισαγωγή της Π.Ο.Π. προστατευόµενης ονοµασίας 

προέλευσης (PDO Protected Designation of Origin), της Π.Γ.Ε. προστασίας γεωγραφικής 

ένδειξης (PGI Protected Geographical Indication), της οργανικής ή οικολογικής,. Αυτές οι 

µετονοµασίες εισήχθησαν αρχικά σε εθνικό επίπεδο, για να προστατεύσουν τα γεωργικά 

προϊόντα ή τα τρόφιµα που έχουν µια ευπροσδιόριστη γεωγραφική προέλευση και έχουν γίνει 

αποδεκτές µε επιτυχία από τους παραγωγούς, οι οποίοι έχουν εξασφαλίσει τα υψηλότερα 

εισοδήµατα σε αντάλλαγµα µιας γνήσιας προσπάθειας να βελτιωθεί η ποιότητα, καθώς 

επίσης και τους καταναλωτές, οι οποίοι µπορούν να αγοράσουν τα υψηλής ποιότητας 

προϊόντα µε τις εγγυήσεις ως προς τη µέθοδο παραγωγής και προέλευσης. Επίσης η 

Νορβηγία, µε µικρή παράδοση σε αυτό το είδος επισήµανσης, έχει εισαγάγει πρόσφατα 

παρόµοια νοµοθεσία για τα γεωργικά προϊόντα (2002-07-05 το ν. 698) και µπορεί εύλογα να 

υποτεθεί ότι ο κανονισµός θα επεκταθεί σύντοµα στα προϊόντα ψαριών και αλιείας.  Στην 

Ευρώπη, η νοµοθεσία καλύπτει ήδη τα προϊόντα αλιείας. Οι υπουργοί γεωργίας της ΕΕ έχουν 

θεσπίσει τους κανονισµούς µε σκοπό να εξασφαλίσουν την αυθεντική χρήση γεωγραφικών 

πηγών και προέλευσης για την παραγωγή τροφίµων. 

Η Ευρωπαϊκή Επιτροπή ακολουθεί µια υπερασπιστική  γραµµή υπέρ των αγροτών 

καθώς θεωρείται ότι η βελτίωση της ποιότητας τροφίµων είναι κεντρική στις προοπτικές 

αυτών. Επίσης, προστατεύει τα καταναλωτικά δικαιώµατα των καταναλωτών ώστε αυτοί να 

έχουν σωστή πληροφόρηση, δεδοµένου ότι αναζητούν προϊόντα µε πρόσθετα ποιοτικά 

χαρακτηριστικά, όπως η γεωγραφική προέλευση ή οι ιδιαίτερες µέθοδοι παραγωγής. Η 

Επιτροπή δε θέλει ούτε οι ευρωπαίοι καταναλωτές να παραπλανούνται ούτε τα προϊόντα στα 

οποία αναγράφεται η αληθινή προέλευσή τους να αποκλείονται από την αγορά,  επειδή οι 

γεωγραφικοί προσδιορισµοί χρησιµοποιούνται ως εµπορικά σήµατα.  

Οι οδηγίες και οι κανονισµοί στην Ευρώπη που καθορίζουν τους κανόνες για το 

µαρκάρισµα των τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένων των προϊόντων αλιείας είναι:  
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• Οδηγία 2000/13/EΕ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 20ης Μαρτίου 

2000 στην προσέγγιση των νοµοθεσιών των κρατών µελών σχετικά µε το µαρκάρισµα, την 

παρουσίαση και τη διαφήµιση των τροφίµων  

• Κανονισµός υπ αριθµόν 2065/2001 της Επιτροπής της ΕΕ της 22ης Οκτωβρίου 2001  που 

θεσπίζει τους λεπτοµερείς κανόνες για την εφαρµογή του κανονισµού υπ αριθµόν 104/2000 

του Συµβουλίου όσον αφορά στην πληροφόρηση των καταναλωτών για τα προϊόντα αλιείας 

και υδατοκαλλιέργειας  

• Κανονισµός υπ αριθµόν 2081/92 του Συµβουλίου της 14ης Ιουλίου 1992 σχετικά µε την 

προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και της ονοµασιας προέλευσης για τα γεωργικά 

προϊόντα και τα τρόφιµα (που εισάγουν την προστατευόµενη ονοµασία προέλευσης (PDO) 

και την προστασία γεωγραφικής ένδειξης (PGI) 

• Κοινή θέση του Συµβουλίου για την έκδοση ενός κανονισµού του Ευρωπαϊκού 

Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου σχετικά µε την ανιχνευσιµότητα και το µαρκάρισµα των 

γενετικά τροποποιηµένων οργανισµών και την ανιχνευσιµότητα των προϊόντων τροφίµων και 

τροφών που παράγονται από τους γενετικά τροποποιηµένους οργανισµούς και τροποποίηση 

της οδηγίας (2001/18/EC). 
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1.4. ΠΟΙΟΤΙΚΗ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Στην εποχή µας η ποιότητα αντιπροσωπεύει ίσως τη σηµαντικότερη παράµετρο του 

σχεδιασµού, της παραγωγής και της κατανάλωσης ενός τροφίµου (Βασιλειάδου, 2003). Έτσι 

λοιπόν τα τρόφιµα αφού κριθούν ότι πληρούν από πλευράς υγιεινής τις βασικές προϋποθέσεις 

για να θεωρηθούν κατάλληλα για κατανάλωση (αντικείµενο της υγιεινής τροφίµων), στη 

συνέχεια είναι ανάγκη να ταξινοµηθούν ποιοτικά.  

Η ποιότητα του τροφίµου προκύπτει ως η συνισταµένη των εκτιµήσεων που 

στηρίζονται σε εργαστηριακές και υποκειµενικές µεθόδους µετρήσεων. Κάθε τρόφιµο 

χαρακτηρίζεται από ειδικά γνωρίσµατα που λέγονται παράµετροι. Οι παράµετροι αυτές 

µπορούν να γίνουν αντιληπτές και να προσδιοριστούν είτε µε εργαστηριακές εξετάσεις, είτε 

µε τα αισθητήρια όργανα του ανθρώπου. Στην πρώτη περίπτωση τα γνωρίσµατα των 

τροφίµων είναι µη φανερά και οι µέθοδοι του προσδιορισµού τους είναι αντικειµενικές. Στη 

δεύτερη περίπτωση, τα γνωρίσµατα των τροφίµων θεωρούνται φανερά και οι µέθοδοι που 

χρησιµοποιούνται για τον προσδιορισµό τους είναι υποκειµενικές (Γεωργάκης, 1993). 

 
 

1.5. ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΠΟΙΟΤΙΚΗΣ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

 Οι µέθοδοι ποιοτικής αξιολόγησης των τροφίµων όπως προαναφέρθηκε είναι 

αντικειµενικές και υποκειµενικές και παραθέτονται παρακάτω. Επειδή στη παρούσα πτυχιακή 

χρησιµοποιήθηκαν υποκειµενικές µέθοδοι, θα γίνει εκτεταµένη αναφορά σε αυτές, ενώ οι 

αντικειµενικές µέθοδοι θα αναφερθούν περιληπτικά. 

 

1.5.1. ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 

1.5.1.1. ΜΗΧΑΝΙΚΕΣ ΚΑΙ ΦΥΣΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 Οι πιο σηµαντικές µέθοδοι της κατηγορίας αυτής για την εκτίµηση των τροφίµων 

είναι: 

α. Η µέτρηση του χρώµατος. 

  Η ένταση του χρώµατος µπορεί να εκτιµηθεί µε ειδικές συσκευές όπως χρωµατόµετρα 

ή σπεκτοφωτόµετρα. 

β. Η µέτρηση της συνεκτικότητας της σάρκας. 

 Αυτή επιτυγχάνεται µε τη δοκιµή διείσδυσης ή διάτρησης και µε τη δοκιµή 

διάτµησης. Η εκτέλεση της δοκιµής γίνεται µε ειδικά όργανα όπως το διατρητόµετρο              

(Penetrometer) ή τη µονάδα διάτµησης του Kramer (Kramer Shear cell). Τα φυσικά µεγέθη 

που µετρούνται και µπορούν να δώσουν πληροφορίες για τη συνεκτικότητα της σάρκας είναι 
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η σκληρότητα, η ελαστικότητα, η αντοχή ρήξης, η δύναµη διάτµησης, κ.ά. (Botta, 1995; 

Βαρελτζής, 1999).  

 

1.5.1.2. ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 Σε αυτές τις µεθόδους υπάγονται το pH και ο Συντελεστής Ενεργού Ύδατος (ΣΕΥ, 

aw). 

 

1.5.1.3. ΧΗΜΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 Οι εξετάσεις αυτές αφορούν στον προσδιορισµό της υγρασίας, της τέφρας, των 

πρωτεϊνών, των λιπαρών ουσιών κ.ά.. 

 

1.5.1.4.ΒΙΟΧΗΜΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 Οι µέθοδοι αυτές στηρίζονται στο γεγονός ότι οι αλλοιώσεις των τροφίµων που 

προκύπτουν από τη δράση ορισµένων βακτηρίων και ενζύµων τους, έχουν ως αποτέλεσµα 

την προοδευτική αύξηση της συγκέντρωσης κάποιων ουσιών που επιδρούν στα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τους. Ο προσδιορισµός αυτών των ουσιών δίνει µια ένδειξη 

για το βαθµό της ποιοτικής τους υποβάθµισης. Οι αναλύσεις που χρησιµοποιούνται 

συχνότερα είναι οι ακόλουθες: 

α. Προσδιορισµός του Ολικού Πτητικού Βασικού Αζώτου (ΟΠΒΑ ή TVB-N). 

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

διµεθυλαµίνη, αµµωνία),οι οποίες σχηµατίζονται κατά την προοδευτική αλλοίωση των 

αλιευµάτων, αποτελεί το ΟΠΒΑ. Η αύξησή του προκύπτει ως αποτέλεσµα της βακτηριακής 

δράσης. 

β. Προσδιορισµός του αζώτου της τριµεθυλαµίνης (TMA-N). 

 H βακτηριακή δραστηριότητα στα αλιεύµατα κατά τη διάρκεια συντήρησής τους έχει 

ως αποτέλεσµα τη διάσπαση του ΤΜΑΟ σε τριµεθυλαµίνη (ΤΜΑ). Χαρακτηριστικά 

υπεύθυνος για την παραγωγή της ΤΜΑ µικροοργανισµός είναι η Pseudomonas putrefaciens 

(Botta, 1995). 

γ. Προσδιορισµός των δεικτών τάγγισης των αλιευµάτων.  

 Για την εκτίµηση της οξειδωτικής τάγγισης των αλιευµάτων προσδιορίζονται, 

συνήθως ποσοτικά, τα υπεροξείδια του θειοβαρβιτουρικού οξέος (ΤΒΑ), ενώ για την 

εκτίµηση της λιπόλυσης τα ελεύθερα λιπαρά οξέα. (Βοtta, 1995). 
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1.5.1.5.ΜΙΚΡΟΒΙΑΚΟΙ ∆ΕΙΚΤΕΣ 

 Η ολική µεσόφιλη χλωρίδα, οι διάφοροι ψυχρόφιλοι ή ψυχρότροφοι µικροοργανισµοί 

που µπορούν να αναπτυχθούν στο τρόφιµο όταν αυτό συντηρείται υπό ψύξη και τα 

οξυγαλακτικά βακτήρια χρησιµοποιούνται ως µικροβιακοί δείκτες από τους περισσότερους 

ερευνητές (Paleari et. al., 1990; Civera et. al.; 1995, Santoro et. al. 1996). 

 Άλλοι µικροβιακοί δείκτες που προτείνονται για τον ποιοτικό έλεγχο των αλιευµάτων 

είναι τα ψυχρότροφα βακτήρια, όπως Shewanella putrefaciens και Pseudomonas spp. που 

µαζί µε τα οξυγαλακτικά βακτήρια ορίζονται µεταξύ άλλων ως «ειδικοί οργανισµοί που 

προκαλούν αλλοιώσεις», καθώς επίσης και τα βακτήρια E. Coli, Salmonella spp., St. Aureus, 

Clostridia που µεταβολίζουν το θείο, V. Parahaemolyticus (Βασιλειάδου, 2003). 

 

1.5.2.ΥΠΟΚΕΙΜΕΝΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

 Οι υποκειµενικές µέθοδοι είναι ουσιαστικά αυτές όπου χρησιµοποιούνται οι 

αισθήσεις των δοκιµαστών (αισθητήριες δοκιµές).  

Ως αισθητήρια δοκιµή ορίζεται η επιστηµονική διαδικασία που χρησιµοποιείται για 

την πρόκληση, µέτρηση, ανάλυση και ερµηνεία των αντιδράσεων απέναντι στα 

χαρακτηριστικά ενός τροφίµου, όπως αυτά γίνονται αντιληπτά µέσω των αισθήσεων της 

όρασης, της όσφρησης, της γεύσης, της αφής και της ακοής (Βασιλειάδου, 2003; Barbosa, 

Vaz-pirez, 2004).  

Αποτελούν ίσως τις σηµαντικότερες µεθόδους για την εκτίµηση της ποιότητας των 

τροφίµων και στηρίζονται στην εκτίµηση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών όπως 

εµφάνιση, χρώµα, αλµυρότητα, δοµαισθησία, άρωµα, γεύση, ολική αποδεκτικότητα 

κ.ά.(Βασιλειάδου, 2003). 

 Η κάθε µία από τις υποκειµενικές µεθόδους εξέτασης των τροφίµων εφαρµόζεται 

ανάλογα µε το είδος του προϊόντος που θα ελεγχθεί, κυρίως όµως, ανάλογα µε το στόχο στον 

οποίο αποβλέπει ο ποιοτικός έλεγχος. Κατ’ επέκταση, οι υποκειµενικές µέθοδοι εξετάσεων 

οµαδοποιούνται σε περισσότερες οµάδες, µε κύριο κριτήριο το σκοπό για τον οποίο 

χρησιµοποιούνται (Γεωργάκης, 1993). 

 

1.5.2.1. ∆ΟΚΙΜΕΣ ΕΥΑΙΣΘΗΣΙΑΣ (SENSITIVE TESTS). 

 Χρησιµοποιούνται για να διαπιστωθεί η ευαισθησία των δοκιµαστών. Σε αυτή τη 

κατηγορία υπάγονται οι παρακάτω µέθοδοι: 

α. ∆οκιµή ερεθισµού, κατά την οποία επιζητείται η χαµηλότερη συγκέντρωση κατά 

την οποία διαπιστώνεται διαφορά έναντι του 0 (διάλυµα µάρτυρας-νερό). 
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 β. ∆οκιµή αναγνωρίσεως, όπου διαπιστώνεται η συγκέντρωση στην οποία το 

γνώρισµα αναγνωρίζεται από τον δοκιµαστή για πρώτη φορά. 

 γ. ∆οκιµή κορεσµού, όπου όταν αύξηση της συγκέντρωσης της ουσίας στο διάλυµα 

δεν προκαλεί στον δοκιµαστή κανένα ισχυρότερο ερέθισµα.   

δ. ∆οκιµή διαφοράς, κατά την οποία προσδιορίζεται η µικρότερη δυνατή διαφορά που 

υπάρχει σε µια συγκεκριµένη συγκέντρωση ουσίας. 

ε. ∆οκιµή αραίωσης, η οποία χρησιµοποιείται για την αύξηση της ακρίβειας των 

περιγραφικών δοκιµών (Γεωργάκης, 1993). 

 

1.5.2.2. AΙΣΘΗΤΙΚΕΣ-ΣΥΓΚΙΝΗΣΙΑΚΕΣ ∆ΟΚΙΜΕΣ (AFFECTIVE TESTS). 

 Οι δοκιµές αυτές αφορούν ουσιαστικά την αποδοχή, την προτίµηση ή απόρριψη ενός 

προϊόντος ως προς µία ή περισσότερες οργανοληπτικές ιδιότητές του. Χαρακτηριστική 

δοκιµή αυτής της κατηγορίας είναι η δοκιµή αρεστότητας (Hedonic scale) (Βασιλειάδου, 

2003; Botta, 1995). 

 

1.5.2.3. ∆ΟΚΙΜΕΣ ∆ΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΗΣ (DISCRIMINATIVE TETS). 

 Οι δοκιµές διαφοροποίησης χρησιµοποιούνται όταν υπάρχουν δύο ή περισσότερα 

δείγµατα και ζητείται να διερευνηθεί αν υπάρχει κάποια διαφορά ανάµεσα σε αυτά. Οι 

δοκιµές που ανήκουν σε αυτή την κατηγορία είναι: 

 α. ∆οκιµή διαφοροποίησης κατά ζεύγη (Paired Comparison Test), όπου  ένα 

συγκεκριµένο χαρακτηριστικό εξετάζεται ανάµεσα σε δύο δείγµατα και ζητείται να 

προσδιοριστεί το δείγµα που παρουσιάζει τη µεγαλύτερη ένταση (Βασιλειάδου, 2003). 

 β. ∆οκιµή Duo-Trio, κατά την οποία παρουσιάζονται ταυτόχρονα ένα δείγµα 

αναφοράς και δύο κωδικοποιηµένα δείγµατα, από τα οποία το ένα είναι ίδιο µε το δείγµα 

αναφοράς και ζητείται να προσδιοριστεί ποιο από τα δύο δείγµατα είναι ίδιο µε το δείγµα 

αναφοράς (Βασιλειάδου, 2003). 

 γ. ∆οκιµή διαφοροποίησης τριγώνου (Triangle Test), στην οποία παρουσιάζονται 

ταυτόχρονα τρία κωδικοποιηµένα δείγµατα, από τα οποία τα δύο είναι ίδια και ζητείται να 

προσδιοριστεί αυτό που διαφέρει (Γεωργάκης, 1993; Botta, 1995; Lawless & Heymann, 

1998). Η µέθοδος αυτή χρησιµοποιείται κυρίως για την διαπίστωση µικρών διαφορών µεταξύ 

δύο δειγµάτων. Οι διαφορές µπορεί να αναφέρονται όχι µόνο στην παρουσία ή απουσία ενός 

γνωρίσµατος αλλά ακόµη και στην έντασή του (Γεωργάκης, 1993). 
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1.5.2.4. ∆ΟΚΙΜΕΣ ΜΕ ΠΕΡΙΓΡΑΦΙΚΕΣ ΜΕΘΟ∆ΟΥΣ (DISCRIPTIVE TESTS). 

 Οι δοκιµές αυτές χρησιµοποιούνται για τον προσδιορισµό του µεγέθους ενός 

ιδιαίτερου χαρακτηριστικού (γνωρίσµατος) ενός προϊόντος (Botta, 1995). Oι συγκεκριµένες 

δοκιµές απαιτούν τρεις αξιολογικές διαδικασίες. Πρώτον, διάκριση του γνωρίσµατος, 

δεύτερον, περιγραφή του γνωρίσµατος και τρίτον ποσοτική αντιστοίχηση του γνωρίσµατος 

(sensory evaluation). Στις παραπάνω δοκιµές περιλαµβάνονται: 

 α. ∆οκιµές κατάταξης, που χρησιµοποιούνται για τη σύγκριση προϊόντων µε 

προοδευτικά αυξανόµενο ή µειούµενο ένα γνώρισµα (άρωµα, γεύση).Αυτές διακρίνονται σε: 

 - ∆οκιµή κατάταξης που αναφέρεται στο χρώµα. 

 - ∆οκιµή κατάταξης που αναφέρεται στη γεύση. 

 - ∆οκιµή κατάταξης που αναφέρεται στη προτίµηση (Γεωργάκης, 1993). 

 β. ∆οκιµές περιγραφής και αξιολόγησης της ποιότητας των τροφίµων, στις οποίες 

ζητείται να κριθεί αν το προϊόν φέρει όλα τα χαρακτηριστικά γνωρίσµατα που πρέπει να έχει 

(εµφάνιση, οσµή, γεύση, σύσταση), τη σχέση που υπάρχει µεταξύ τους και ακόµη αν 

παρουσιάζει αρνητικά γνωρίσµατα. Στην κατηγορία αυτή ανήκουν και οι εξής δοκιµές: 

 - Απλή περιγραφική δοκιµή, κατά την οποία εξετάζονται τα γνωρίσµατα του 

δείγµατος σύµφωνα µε προκαθορισµένες αρχές ή σταθερότυπους. 

 - ∆οκιµή κατατοµής, όπου κύριος σκοπός της είναι να διακριθεί και να περιγραφεί ένα 

γνώρισµα (π.χ. γεύση, άρωµα) και να προσδιοριστεί η έντασή του µε τη βοήθεια µιας 

κλίµακας. 

 - ∆οκιµή κατατοµής και αραίωσης, η οποία χρησιµοποιείται για τον εύκολο 

προσδιορισµό των «επικαλυµµένων γνωρισµάτων» όταν το δείγµα βρεθεί σε µεγαλύτερες 

αραιώσεις. 

 - ∆οκιµή αξιολόγησης µε κλίµακα, η οποία χρησιµοποιείται ευρέως στον ποιοτικό 

έλεγχο τροφίµων και κατά την οποία αξιολογούνται τα γνωρίσµατα του δείγµατος µε βάση 

γνωστές κλίµακες εντάσεως αυτών (Γεωργάκης, 1993; Βotta, 1995; Βασιλειάδου, 2003). 

 Κατά τις δοκιµές µε περιγραφικές µεθόδους χρησιµοποιούνται διάφορες κλίµακες 

βαθµολόγησης, οι κυριότερες από τις οποίες είναι: 

 - Κλίµακα σχετικής ποσοτικής κατάταξης της έντασης ενός χαρακτηριστικού, κατά 

την οποία αξιολογείται η ένταση του χαρακτηριστικού σε µια κλίµακα χωρίς σαφή ποσοτικό 

διαχωρισµό, το εύρος της οποίας εξαρτάται από τον αριθµό των δειγµάτων. 

 - Κλίµακα εκτίµησης µεγέθους ή σπουδαιότητας, κατά την οποία βαθµολογείται το 

πρώτο δείγµα µε έναν αυθαίρετο βαθµό και τα επόµενα δείγµατα εκτιµούνται αναλογικά. 



 17

∆ηλαδή αν το πρώτο δείγµα έχει βαθµό π.χ. 10, αν το επόµενο δείγµα έχει τη µισή ένταση 

του γνωρίσµατος θα βαθµολογηθεί µε τον βαθµό 5 (Βotta, 1995; Βασιλειάδου, 2003). 

 - Κλίµακα ποσοτικής διαβάθµισης της έντασης ενός χαρακτηριστικού, στην οποία το 

µελετούµενο γνώρισµα διαβαθµίζεται σε κατηγορίες κατάταξης αυξανόµενης έντασης που 

ονοµάζονται χαρακτηρισµοί. Οι χαρακτηρισµοί αυτοί µπορεί να είναι σε: 

 α. Μονοπολικές κλίµακες αυξανόµενης έντασης ενός χαρακτηριστικού π.χ. 

καθόλου λίγο µέτρια πολύ πάρα πολύ 

0 1 2 3 4 

  

 β. ∆ιπολικές κλίµακες, στα άκρα των οποίων υπάρχουν δύο αντίθετοι χαρακτηρισµοί 

ενός χαρακτηριστικού, π.χ. 

πάρα 

πολύ 

πολύ µέτρια ελαφρά ελαφρά µέτρια πολύ πάρα 

πολύ 

-4 -3 -2 -1 1 2 3 4 

 

 γ. Κλίµακες αρέσκειας ή προτίµησης ή αισθητικής απόλαυσης, οι οποίες αξιολογούν 

ένα προϊόν ως ευχάριστο ή δυσάρεστο. Είναι διπολικές και έχουν στο κέντρο µια ουδέτερη 

διαβάθµιση, π.χ. 

 

πάρα πολύ 

 

πολύ 

 

µέτρια 

Ούτε 

ευχάριστο 

ούτε 

δυσάρεστο 

 

µέτρια 

 

πολύ 

 

πάρα πολύ 

-3 -2 -1 0 1 2 3 

 ∆ΥΣΑΡΕΣΤΟ                                                                                                      ΕΥΧΑΡΙΣΤΟ 

 δ. Αδιαβάθµιστη κλίµακα ή κλίµακα γραµµικής µεταβολής, µε δύο µόνο ακραίες 

κατηγορίες ποσοτικής διαβάθµισης, π.χ. 

 

__|____________________________|____________________________|__ 
 
(λιγότερο προτιµώµενο)                                         (περισσότερο προτιµώµενο) 
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1.6.  ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ∆ΙΕΞΑΓΩΓΗΣ ΑΙΣΘΗΤΗΡΙΩΝ ∆ΟΚΙΜΩΝ 

Είναι ευνόητο πως για να λάβουν χώρα οι αισθητήριες δοκιµές πρέπει πρώτα να 

εξασφαλιστούν οι κατάλληλες εγκαταστάσεις, να επιλεχθούν οι κατάλληλες µέθοδοι 

αξιολόγησης και τέλος να επιλεχθούν οι δοκιµαστές. 

 

1.6.1. ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ∆ΙΕΚΠΕΡΑΙΩΣΗΣ ΑΙΣΘΗΤΗΡΙΩΝ ∆ΟΚΙΜΩΝ 

Οι αισθητήριες δοκιµές πρέπει να γίνονται σε ειδική αίθουσα, η οποία να 

συγκεντρώνει ορισµένα χαρακτηριστικά όπως: 

- Να διαθέτει έναν ελάχιστο βασικό εξοπλισµό. 

- Να είναι γειτονική µε το εργαστήριο, να προστατεύεται από εξωτερικούς θορύβους 

και να έχει δική της είσοδο. 

- Ο χρωµατισµός των τοίχων να έχει τέτοιο τόνο ώστε να µη κουράζει τα µάτια των 

δοκιµαστών και το υλικό να επιτρέπει το πλύσιµο µε νερό και απορρυπαντικά. 

- Ο φωτισµός να πλησιάζει όσο γίνεται τον φυσικό φωτισµό, να µην µεταβάλλει την 

εµφάνιση του δείγµατος και να µην κάνει σκιές. 

- Η θερµοκρασία να είναι κατάλληλη, περίπου 18-22 
0
 C. Ιδανική λύση είναι η 

εγκατάσταση κλιµατισµού. 

- Η υγρασία αποτελεί επίσης σηµαντικό παράγοντα και πρέπει να κυµαίνεται από 50 

ως 65 %. 

- Η παρουσία εξαερισµού είναι απαραίτητη για να αποµακρύνει κάθε οσµή από τον 

χώρο εργασίας, η οποία είναι ξένη µε το υπό εξέταση δείγµα. 

- Να χρησιµοποιούνται ουδέτερα (χωρίς οσµή) υλικά καθαρισµού (Γεωργάκης, 1993; 

Botta, 1995; Vlieg- Boerstra et al.,2004). 

  

1.6.2. ΕΠΙΛΟΓΗ ΜΕΘΟ∆ΟΥ ΑΞΙΟΛΟΓΗΣΗΣ 

Ανεξάρτητα από το βαθµό καταλληλότητας των εγκαταστάσεων, αν δεν 

χρησιµοποιηθεί η κατάλληλη µέθοδος αξιολόγησης για τον προσδιορισµό των δειγµάτων, τα 

αποτελέσµατα που θα προκύψουν θα έχουν µικρή αξία. Συνεπώς, πριν από κάθε 

προσδιορισµό πρέπει να καθοριστούν οι λόγοι για τους οποίους γίνεται η αξιολόγηση και 

µόνο όταν αυτοί συγκριθούν µε τις δυνατότητες των διαφόρων µεθόδων µπορεί να επιλεγεί 

το κατάλληλο τεστ (Botta, 1995). 
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1.6.3. ΕΠΙΛΟΓΗ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΩΝ 

Εφόσον έχουν εξασφαλιστεί οι κατάλληλες συνθήκες και έχουν επιλεχθεί οι 

κατάλληλες µέθοδοι αξιολόγησης, πρέπει να επιλεχθούν και οι δοκιµαστές. Η επιλογή των 

δοκιµαστών γίνεται µε βάση κάποια κριτήρια, τα οποία είναι: 

- Το ενδιαφέρον που θα δείξουν και η κατανόησή τους ως προς τη σπουδαιότητα της 

δοκιµασίας. 

- Να είναι διαθέσιµοι όποτε χρειαστεί. 

- Να έχουν καλή υγεία και να µην παρουσιάζουν κάποια αδιαθεσία ή ασθένεια όπως αλλεργία 

ή αχρωµατοψία οι οποίες µπορεί να επηρεάσουν την ικανότητά τους να διακρίνουν κάποια 

αισθητήρια χαρακτηριστικά. 

- Να είναι πρόθυµοι να εξετάσουν τα είδη των δειγµάτων. 

 

1.6.3.1. ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΩΝ 

 Απαραίτητη προϋπόθεση για µια αισθητήρια δοκιµή αποτελεί η εκπαίδευση των 

δοκιµαστών, ώστε να µπορούν να κάνουν σωστή χρήση των αισθήσεών τους. Το κύριο και 

πιο σηµαντικό στάδιο της εκπαίδευσής τους είναι να µάθουν να γνωρίζουν τις τέσσερις 

αποκλίσεις της γεύσης (γλυκό, αλµυρό, ξινό και πικρό). Η αίσθηση της γεύσης γίνεται σε 

αυτές τις τέσσερις αποκλίσεις γιατί υποδοχείς της γεύσης υπάρχουν µόνο για τις αποκλίσεις 

αυτές . Οι ειδικοί αυτοί υποδοχείς είναι τοποθετηµένοι στη γλώσσα σε διαφορετικές θέσεις ο 

καθένας. 

 

 

Eικόνα 1. Θέσεις της γλώσσας στις οποίες βρίσκονται οι ειδικοί γευστικοί υποδοχείς. 
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Ο έλεγχος των αποκλίσεων της γεύσης γίνεται µε τη βοήθεια υδατικών διαλυµάτων 

ζάχαρης, άλατος, κιτρικού οξέος και καφεϊνης, που παρασκευάζονται σε δύο-τρεις 

τουλάχιστον διαφορετικές συγκεντρώσεις, όπως φαίνεται στον παρακάτω πίνακα.  

 

         Πίνακας 1. Παράδειγµα σειράς διαλυµάτων για τον έλεγχο της γεύσης. 

κωδικοί γεύση διάλυµα 

Α ξινό 0.02% κιτρικό οξύ 

Β γλυκό 0,4% ζάχαρη 

Γ ξινό 0,03% κιτρικό οξύ 

∆ πικρό 0,02% καφεϊνη 

Ε αλµυρό 0,08% άλας 

ΣΤ γλυκό 0,6% ζάχαρη 

Ζ πικρό 0,03% καφεϊνη 

Η - νερό 

Θ αλµυρό 0,15% άλας 

Ι ξινό 0,04% κιτρικό οξύ 

 

                      

Ο κάθε δοκιµαστής πρέπει να παίρνει µια γουλιά από το δείγµα και να το περιφέρει σε 

όλα τα σηµεία της γλώσσας του έτσι ώστε να έρχεται σε επαφή µε όλους τους γευστικούς 

κάλυκες. Μετά τη δοκιµή το δείγµα δεν καταπίνεται αλλά απορρίπτεται. Αµέσως µετά τη 

δοκιµή γίνεται ουδετεροποίηση των αισθήσεων µε έκπλυση της γλώσσας µε νερό. 

 Η δοκιµή τελειώνει µε τη συµπλήρωση ενός ειδικού εντύπου και η διαδικασία 

ολοκληρώνεται µε τη γνωστοποίηση και συζήτηση των αποτελεσµάτων (Γεωργάκης, 1993). 

 

1.6.3.2. ΠΑΡΑΓΟΝΤΕΣ ΠΟΥ ΕΠΗΡΕΑΖΟΥΝ ΤΗΝ ΑΠΟ∆ΟΣΗ ΤΩΝ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΩΝ

 Είναι σαφές πως για να επιτευχθεί µια αισθητήρια δοκιµή πρέπει οι δοκιµαστές να 

είναι συγκεντρωµένοι και να έχουν όλες τους τις αισθήσεις στο ακέραιο. Για αυτό το λόγο 

υπάρχουν κάποιοι παράγοντες που πρέπει να ληφθούν σοβαρά υπόψη και αυτοί είναι: 

- Η ηλικία. Τα νέα άτοµα έχουν περισσότερους γευστικούς κάλυκες, και µε τη πάροδο των 

χρόνων η ευαισθησία της γεύσης αµβλύνεται. 

- Το κάπνισµα, το οποίο δεν αποτελεί απαγορευτικό παράγοντα αλλά καλό θα είναι να 

αποφεύγεται αρκετή ώρα πριν από τη δοκιµή. 

- Η υγεία και η υγιεινή των δοκιµαστών πρέπει να είναι άριστες.  
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- Η κατανάλωση τροφίµων που αφήνουν για µεγάλο χρόνο µετάγευση ή ποτών πριν από την 

δοκιµή. 

- Η χρήση καλλυντικών όπως κολόνιες, αρώµατα απαγορεύονται την ηµέρα διεξαγωγής της 

δοκιµής.  

- Οι θόρυβοι και λοιπές ενοχλήσεις πρέπει να αποκλείονται, όπως και οι συζητήσεις µεταξύ 

των δοκιµαστών  δεν επιτρέπονται. 

- Ο αριθµός των δοκιµών πρέπει να είναι συγκεκριµένος ώστε να αποφεύγεται η κόπωση των 

δοκιµαστών ( Γεωργάκης, 1993; Botta, 1995; Vlieg- Boerstra et al.,2004). 

 

  

1.7. ΣΚΟΠΟΣ ΤΗΣ ΕΡΓΑΣΙΑΣ 

Σκοπός της έρευνας είναι να αξιολογηθούν τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των 

δειγµάτων ως δείκτες για την κατάδειξη των διαφορών ανάµεσα σε άτοµα του ίδιου είδους 

(Οctopus vulgaris), προερχόµενα από διαφορετικές γεωγραφικές περιοχές, και να 

επιβεβαιωθεί η αυθεντικότητά τους µε χρήση υποκειµενικών µεθόδων ποιοτικής 

αξιολόγησης. 

 Η διεξαγωγή ενός αριθµού µετρήσεων των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών από 

πληθυσµούς διαφορετικών περιοχών και η στατιστική ανάλυση των δεδοµένων, µπορούν να 

αποδείξουν την όποια σηµαντικότητα υπάρχει στις µετρήσεις. 

 Οποιαδήποτε αλληλεπίδραση διαφανεί ανάµεσα στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά  

και την γεωγραφική προέλευση θα αποτελέσει µια πολύ καλή αρχή στη µελέτη ενός 

πολύπλευρου και κρίσιµου θέµατος στον τοµέα των αλιευτικών προϊόντων. 
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2. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

2.1 ΓΕΝΙΚΑ 

Το χταπόδι (Οctopus vulgaris) (εικόνες 2, 3) ανήκει στην τάξη των κεφαλόποδων, µία 

από τις έξι κλάσεις των µαλακίων, που περιλαµβάνει ζώα µε συµµετρία δίπλευρη, συνήθως 

τέλεια στην εξωτερική όψη, όπως το καλαµάρι, ο ναυτίλος και η σουπιά. Η λέξη κεφαλόποδα 

είναι σύνθετη και προέρχεται από τις λέξεις κεφαλή + πόδι, δηλώνοντας πως τα πλοκάµια 

(πόδια) φαίνεται να είναι ενωµένα στο κεφάλι τους (Wells, 1978; Boyle, 1991; Fiorito και 

Scotto, 1992). Επίσης είναι αποκλειστικά θαλάσσια ζώα και πεθαίνουν γρήγορα αν 

τοποθετηθούν σε γλυκό νερό (Lane, 1957).  

 Το χταπόδι είναι ασπόνδυλο ζώο, και τα εσωτερικά όργανα και βράγχια 

προστατεύονται από τον µυώδη µανδύα του. Έχει δύο βράγχια, δύο νεφρά και τρεις καρδιές – 

δύο για να αντλούν το αποξυγονωµένο αίµα από τα βράγχια και µία για να διοχετεύει το 

οξυγονωµένο αίµα στο υπόλοιπο σώµα. Το αίµα του χταποδιού και γενικώς των 

κεφαλόποδων έχει χρώµα µπλε και αυτό οφείλεται στην παρουσία χαλκού. Ειδικότερα όταν 

το αίµα είναι οξυγονωµένο έχει χρώµα σκούρο µπλε, ενώ όταν είναι αποξυγονωµένο έχει ένα 

ωχρό µπλε χρώµα (Wells, 1978; Fiorito και Scotto, 1992; Hochner et al., 2003). 

 Το πόδι, που συναντάται σε άλλα µαλάκια, αντιπροσωπεύεται από µια στεφάνη 

βραχιόνων και από ένα όργανο χωνοειδές, προσκολληµένο στο κοιλιακό τοίχωµα, το οποίο 

χρησιµεύει για την αποβολή του νερού και ως όργανο κινήσεως. 

  Το κοινό χταπόδι (Octopus vulgaris) είναι ένα κεφαλόποδο το οποίο καταναλώνεται 

κυρίως στη Μεσόγειο, Νότιο Αµερική και ανατολικές χώρες και είναι τυπικά εµπορεύσιµο 

φρέσκο, κατεψυγµένο ή παστό. Το είδος αυτό έχει µεγάλη ζήτηση και κατ’ επέκταση µεγάλη 

τιµή λόγω της νόστιµης σάρκας του, της γεωγραφικής του εξάπλωσης και των τρόπων 

σύλληψής του, που είναι κυρίως χειρωνακτικοί και απαιτούν συγκεκριµένες τεχνικές. 

Eικόνα 2. Μορφολογία του χταποδιού (Octopus vulgaris). 
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2.2. ΟΡΓΑΝΑ - ΥΛΙΚΑ 

Για την έκβαση του πειραµατικού µέρους χρησιµοποιήθηκαν τα παρακάτω όργανα 

και υλικά: 

- Αλάτι, ζάχαρη, καφές και κιτρικό οξύ για την εκπαίδευση των δοκιµαστών. 

- Ζυγός ακριβείας για τη ζύγιση των παραπάνω υλικών. 

- Εµφιαλωµένο νερό, το οποίο θεωρείται ότι έχει ουδέτερη γεύση, για την παρασκευή                             

  διαλυµάτων και την έκπλυση του στόµατος των δοκιµαστών µετά από κάθε δοκιµή. 

- Ποτήρια πλαστικά λευκά µε καπάκι, για την τοποθέτηση των διαλυµάτων. 

- Καλαµάκια, για την δοκιµή των διαλυµάτων. 

- Καταψύκτης, για την κατάψυξη των χταποδιών. 

- Φούρνος, για το ψήσιµο των χταποδιών. 

- Ψαλίδι ανατοµικό, για την κοπή των χταποδιών σε κοµµάτια. 

- Πλαστικά δοχεία, για την τοποθέτηση και µεταφορά των χταποδιών. 

- Πιάτα πλαστικά, για την παρουσίαση των δειγµάτων στους δοκιµαστές. 

 

Τα χταπόδια που χρησιµοποιήθηκαν για την διεκπεραίωση του πειραµατικού µέρους 

προέρχονται από πέντε διαφορετικές γεωγραφικές περιοχές. Αυτές είναι: Αιγαίο, Ιόνιο, 

Ινδονησία ,Ινδικός  και Ατλαντικός Ωκεανός (Mαρόκο), όπως φαίνεται στον πίνακα 2 και 

στην εικόνα 4. 

Τα χταπόδια της Ινδονησίας, του Ινδικού και του ατλαντικού Ωκεανού αγοράσθηκαν 

κατεψυγµένα. Τα χταπόδια του Αιγαίου και του Ιονίου πελάγους αγοράσθηκαν νωπά, 

τοποθετήθηκαν όµως στη κατάψυξη (-18 
0 
C ) για µία εβδοµάδα έτσι ώστε να θεωρηθούν όλα 

τα χταπόδια κατεψυγµένα. 

 

Πίνακας 2. Περιοχή αλίευσης και κωδικοποίηση κατά FAO. 

 

ΠΕΡΙΟΧΗ ΑΛΙΕΥΣΗΣ ΚΩ∆ΙΚΟΠΟΙΗΣΗ ΚΑΤΑ FAO 

Ιόνιο πέλαγος 37,2 

Αιγαίο πέλαγος 37,3 

Ινδονησία 57 

Ινδικός Ωκεανός 51 

Ατλαντικός Ωκεανός 34 
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Περιοχή 18 (Αρκτική Θάλασσα) 

Περιοχή 21 (Ατλαντικός, Βορειοδυτικά) 

Περιοχή 27 (Ατλαντικός, 

Βορειοανατολικά) 

Περιοχή 31 (Ατλαντικός, Κεντροδυτικά) 

Περιοχή 34 (Ατλαντικός, 

Κεντροανατολικά) 

Περιοχή 37 (Μεσόγειος και Μαύρη 

Θάλασσα)                  

Περιοχή 41 (Ατλαντικός, Νοτιοδυτικά) 

Περιοχή 47 (Ατλαντικός, Νοτιοανατολικά) 

Περιοχή 48 (Ατλαντικός, Ανταρκτική) 

 

Περιοχή 51 (Ινδικός Ωκεανός, ∆υτικά) 

Περιοχή 57 (Ινδικός Ωκεανός, Ανατολικά) 

Περιοχή 58 (Ινδικός Ωκεανός, 

Ανταρκτική) 

Περιοχή 61 (Ειρηνικός, Βορειοδυτικά) 

Περιοχή 67 (Ειρηνικός, Βορειοανατολικά) 

Περιοχή 71 (Ειρηνικός, Κεντροδυτικά) 

Περιοχή 77 (Ειρηνικός, Κεντροανατολικά) 

Περιοχή 81 (Ειρηνικός, Νοτιοδυτικά) 

Περιοχή 87 (Ειρηνικός, Νοτιοανατολικά) 

Περιοχή 88 (Ειρηνικός, Ανταρκτική) 

  Μεσόγειος, ∆υτικά ( Περιοχή 37.1) ( 1, 1.1, 1.2, 1.3) 

  Μεσόγειος, Κεντρικά ( Περιοχή 37.2) ( 2, 2.1, 2.2) 

  Μεσόγειος, Ανατολικά (Περιοχή 37.3) ( 3, 3.1, 3.2) 

  Μαύρη Θάλασσα (Περιοχή 37.4) ( 4, 4.1, 4.2, 4.3) 

 

 

 

Εικόνα 4. Χάρτες θαλάσσιων περιοχών κωδικοποιηµένων κατά FAO.
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2.3. ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ∆ΕΙΓΜΑΤΩΝ 

 Τα δείγµατα που χρησιµοποιήθηκαν κατά τη διάρκεια της έρευνας χωρίζονται στα 

διαλύµατα που χρησιµοποιήθηκαν κατά την εκπαίδευση των δοκιµαστών και στα δείγµατα 

χταποδιών που χρησιµοποιήθηκαν στις εξειδικευµένες εξετάσεις. 

 Για την παρασκευή των διαλυµάτων γλυκού, αλµυρού, πικρού και ξινού 

χρησιµοποιήθηκαν ζάχαρη, αλάτι, καφές και κιτρικό οξύ τα οποία ζυγίστηκαν σε ζυγό 

ακριβείας σε συγκεκριµένες συγκεντρώσεις και τοποθετήθηκαν σε κωδικοποιηµένα ποτήρια, 

όπως φαίνεται στον παρακάτω πίνακα.  

 

 Πίνακας 3. Συγκεντρώσεις και κωδικοί των τεσσάρων αποκλίσεων της γεύσης. 

ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΕΙΣ 

ΓΛΥΚΟ 

ΑΛΜΥΡΟ 

ΞΙΝΟ 

 

ΠΙΚΡΟ 

ΚΩ∆ΙΚΟΙ 

0% 0% Α Κ Υ 

0,5% 0,2% Β Λ Φ 

1% 0,4% Γ Μ Χ 

1,5% 0,6% ∆ Ν Ψ 

2% 0,8% Ε Ξ Ω 

 

 

Αν για παράδειγµα επρόκειτο να παρουσιαστούν στους δοκιµαστές διαλύµατα αλµυρού 

0,5% και πικρού 0,8%, τότε αυτά µπορούσαν να παρουσιαστούν µε τους κωδικούς Β, Λ ή Φ και 

Ε, Ξ ή Ω αντίστοιχα. 

Tα ποτήρια ήταν πλαστικά αδιαφανή µε καπάκι και έφεραν καλαµάκι µαύρο, επίσης 

αδιαφανές, ώστε να µη µπορεί ο δοκιµαστής να επηρεαστεί από το χρώµα του διαλύµατος   (π.χ 

διάλυµα πικρού 0,8% φαίνεται πιο σκούρο από διάλυµα πικρού 0,2%).  

Η προετοιµασία των δειγµάτων των χταποδιών έχει ως εξής: τα χταπόδια βγαίνουν από 

την κατάψυξη (-20
0 
C) και τοποθετούνται µέσα σε νερό για να αποψυχθούν. Αφού αποψυχθούν, 

τα χταπόδια κάθε γεωγραφικής περιοχής ξεχωριστά ψήνονται σε φούρνο στους 100
0 
C για 45 

λεπτά. Μετά το ψήσιµο ακολουθεί η κοπή τους σε κοµµάτια, η τοποθέτησή τους στα πλαστικά 

δοχεία για τη µεταφορά τους στην αίθουσα των δοκιµών και η τοποθέτησή τους στα πιάτα για 

να παρουσιαστούν στους δοκιµαστές. 
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Οι κωδικοί των χταποδιών ήταν παρόµοιοι µε τους κωδικούς που χρησιµοποιήθηκαν 

στις δοκιµές απόκλισης της γεύσης και φαίνονται στον πίνακα παρακάτω: 

 

Πίνακας 4. Περιοχή αλίευσης και κωδικοί χταποδιών. 

Περιοχή αλίευσης Κωδικοί 

Αιγαίο (FAO 37,3) Α Κ Υ 

Ιόνιο (FAO 37,2) Β Λ Φ 

Ατλαντικός (FAO 34) Γ Μ Χ 

Ινδικός (FAO 51) ∆ Ν Ψ 

Ινδονησία (FAO 57) Ε Ξ Ω 

 

 

Αν για παράδειγµα παρουσιαστούν στους δοκιµαστές χταπόδια του Αιγαίου και του 

Ινδικού, τότε θα παρουσιαστούν µε τους κωδικούς Α, Κ ή Υ και ∆, Ν ή Ψ αντίστοιχα. 

 

2.4. ΕΚΠΑΙ∆ΕΥΣΗ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΩΝ 

 Για την έκβαση της δοκιµής της γεύσης (εκπαίδευση) επιλέχθηκαν 20 άτοµα τα οποία 

αποτέλεσαν το πάνελ των δοκιµαστών. 

 Ο κάθε δοκιµαστής  δοκίµαζε µια ‘γουλιά ’από το κάθε διάλυµα και το περιέφερε σε 

όλα τα σηµεία της γλώσσας του, έτσι ώστε το διάλυµα να έρθει σε επαφή µε όλους τους 

γευστικούς κάλυκες. Μετά τη δοκιµή το διάλυµα απορρίπτονταν και γίνονταν ουδετεροποίηση 

των αισθήσεων µε έκπλυση του στόµατος µε νερό. Η δοκιµή τελείωνε µε τη συµπλήρωση του 

ειδικού εντύπου (Γεωργάκης, 1993).  

Από τους 20 δοκιµαστές που έλαβαν µέρος στην εκπαίδευση επιλέχθηκαν οι 5 

καλύτεροι, δηλαδή αυτοί που είχαν τις περισσότερες σωστές απαντήσεις, για να συνεχίσουν 

στις εξειδικευµένες δοκιµές των χταποδιών, οι οποίες ήταν:  

- Χρώµα. 

- Άρωµα. 

- Σκληρότητα. 

- Ελαστικότητα. 

- Γεύση.  

- Επίγευση.  

- Ευθρυπτότητα. 

- Μεταλλική γεύση 
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 Στις εξετάσεις αυτές κάθε δοκιµαστής εξέταζε ένα κοµµάτι από το κάθε δείγµα.. Μετά 

την εξέταση το δείγµα απορρίπτονταν και γίνονταν ουδετεροποίηση των αισθήσεων µε έκπλυση 

του στόµατος µε νερό. Η δοκιµή τελείωνε µε τη συµπλήρωση του ειδικού εντύπου. 

Πρέπει να αναφερθεί ότι στην εργασία έλαβε µέρος και µια δοκιµή αρεστότητας πριν 

από τις εξειδικευµένες δοκιµές, όπου και οι 20 δοκιµαστές αξιολόγησαν τα 5 δείγµατα 

χταποδιών µε κριτήριο ποιο τους αρέσει περισσότερο. 

   

2.5. ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΗΣ ΕΞΕΤΑΣΗΣ 

   Οι µέθοδοι οργανοληπτικής εξέτασης που χρησιµοποιήθηκαν στο πειραµατικό µέρος, θα 

χωριστούν σε αυτές που χρησιµοποιήθηκαν στην εκπαίδευση των δοκιµαστών και σε αυτές που 

χρησιµοποιήθηκαν στις διακρίσεις των χταποδιών. 

 Κατά την εκπαίδευση των δοκιµαστών χρησιµοποιήθηκαν η δοκιµή ευαισθησίας, duo-

trio και triangle. 

 Κατά τη δοκιµή ευαισθησίας ο δοκιµαστής καλούνταν να τοποθετήσει τα δείγµατα που 

του παρουσιάζονταν κατά σειρά αυξανόµενης έντασης, δηλαδή πρώτο το δείγµα µε τη 

µικρότερη συγκέντρωση και τελευταίο αυτό µε τη µεγαλύτερη συγκέντρωση, όπως φαίνεται και 

στην εικόνα 5. 

 Οι δοκιµές duo-trio και triangle µοιάζουν µεταξύ τους γιατί και στις δύο παρουσιάζονται 

στον δοκιµαστή τρία δείγµατα και καλείται να βρει ποια δείγµατα είναι ίδια ή ποιο δείγµα 

διαφέρει. Η διαφορά των δύο µεθόδων είναι ότι στη δοκιµή triangle τα δείγµατα 

παρουσιάζονται ταυτόχρονα, ενώ στη δοκιµή duo-trio υπάρχει ένα δείγµα αναφοράς 

και ο δοκιµαστής καλείται να βρει ποιο από τα άλλα δύο δείγµατα είναι ίδιο ή διαφέρει µε το 

δείγµα αναφοράς. Οι εικόνες 6,7 δείχνουν τα έντυπα εξέτασης που χρησιµοποιήθηκαν. 

 Μετά την εκπαίδευση των δοκιµαστών και την επιλογή των πέντε καλύτερων 

ακολούθησαν οι εξειδικευµένες εξετάσεις πάνω στα χταπόδια και χρησιµοποιήθηκαν οι µέθοδοι 

κατάταξης και αδιαβάθµιστης κλίµακας. 

 Κατά την δοκιµή κατάταξης παρουσιάζονταν στον δοκιµαστή και τα πέντε δείγµατα 

ταυτόχρονα και καλούνταν να τα αξιολογήσει, το καθένα σε σχέση µε τα υπόλοιπα, ενώ κατά 

την δοκιµή αδιαβάθµιστης κλίµακας παρουσιάζονταν κάθε δείγµα ξεχωριστά και ο δοκιµαστής 

τα αξιολογούσε σε µια κλίµακα χωρίς τιµές. Οι εικόνες 8,9 δείχνουν τα έντυπα εξέτασης που 

χρησιµοποιήθηκαν. 

 Πρέπει να αναφερθεί ότι οι  µέθοδοι κατάταξης και αδιαβάθµιστης κλίµακας 

χρησιµοποιήθηκαν και στην δοκιµή αρεστότητας των 20 δοκιµαστών, ενώ η κλίµακα 

βαθµολόγησης και στις δύο µεθόδους ήταν από το µηδέν µέχρι το πέντε. 

 



 29

 

∆ΟΚΙΜΗ ΕΥΑΙΣΘΗΣΙΑΣ 
 
ΕΙ∆ΟΣ ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟΥ ∆ΕΙΓΜΑΤΟΣ:........................................................... 
ΑΡΙΘΜΟΣ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΗ:.................................................................................... 
 
Ο∆ΗΓΙΕΣ: 
 
∆ίνονται 5 δείγµατα. 
 Ζητείται να ταξινοµηθούν κατά σειρά αυξανόµενης συγκέντρωσης.  
Στην αριστερή θέση σηµειώνετε το δείγµα µε τη µικρότερη συγκέντρωση και στη δεξιά αυτό µε τη 
µεγαλύτερη.  
Πριν από κάθε δοκιµή ξεπλύνετε το στόµα σας µε νερό.  
Επανάληψη της δοκιµής δεν επιτρέπεται. 
 

∆ΕΙΓΜΑΤΑ 

 
 

ΤΥΧΑΙΑ ΣΕΙΡΑ 
 

1. _____     2.  _____      3. _____     4.  _____     5. _____ 
 
 

ΚΑΤΑ ΣΕΙΡΑ ΑΥΞΑΝΟΜΕΝΗΣ ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΗΣ 
 

1. _____     2.  _____      3. _____     4.  _____     5. _____ 

Εικόνα 5. Έντυπο εξέτασης δοκιµής ευαισθησίας. 

 

 

∆ΟΚΙΜΗ ∆ΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΕΩΣ DUO- TRIO 
 
ΕΙ∆ΟΣ ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟΥ ∆ΕΙΓΜΑΤΟΣ:........................................................... 
ΑΡΙΘΜΟΣ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΗ:.................................................................................... 
 
Ο∆ΗΓΙΕΣ: 
 
∆ίνονται ένα δείγµα αναφοράς και ένα ζεύγος δειγµάτων προς σύγκριση. 
Σηµειώστε µε κύκλο το δείγµα το οποίο είναι ΟΜΟΙΟ µε το δείγµα αναφοράς. 
Πριν από κάθε δοκιµή ξεπλύνετε το στόµα σας µε νερό.  
Επανάληψη της δοκιµής δεν επιτρέπεται. 
  

∆ΕΙΓΜΑΤΑ 
 

 
∆ΕΙΓΜΑ ΑΝΑΦΟΡΑΣ 

 
1. _____ 

 
 

ΖΕΥΓΟΣ ∆ΕΙΓΜΑΤΩΝ ΠΡΟΣ ΣΥΓΚΡΙΣΗ 
 

1. _____        2. _____ 

Εικόνα 6. Έντυπο εξέτασης δοκιµής Duo-Trio. 
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∆ΟΚΙΜΗ ∆ΙΑΦΟΡΟΠΟΙΗΣΕΩΣ ΤΡΙΓΩΝΟΥ (TRIANGLE) 
 
 

ΕΙ∆ΟΣ ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟΥ ∆ΕΙΓΜΑΤΟΣ:........................................................... 
ΑΡΙΘΜΟΣ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΗ:.................................................................................... 
 
 
Ο∆ΗΓΙΕΣ: 
 
∆ίνονται τρία δείγµατα προς σύγκριση. 
Σηµειώστε µε κύκλο το δείγµα το οποίο ∆ΙΑΦΕΡΕΙ από τα άλλα δύο δείγµατα. 
Πριν από κάθε δοκιµή ξεπλύνετε το στόµα σας µε νερό.  
Επανάληψη της δοκιµής δεν επιτρέπεται. 
 
 

∆ΕΙΓΜΑΤΑ 
 

ΤΥΧΑΙΑ ΣΕΙΡΑ 
 

1. _____     2.  _____      3. _____ 

 

Εικόνα 7. Έντυπο εξέτασης δοκιµής Triangle. 
 

 

 

 

 

 

 

∆ΟΚΙΜΗ ΚΑΤΑΤΑΞHΣ  
 
ΕΙ∆ΟΣ ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟΥ ∆ΕΙΓΜΑΤΟΣ:………………………………………….. 
ΑΡΙΘΜΟΣ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΗ:…………………………………………………………….. 
 
Ο∆ΗΓΙΕΣ: 
 
∆ίνονται 5 δείγµατα. 
Ζητείται να ταξινοµηθούν κατά σειρά αυξανόµενης έντασης του χαρακτηριστικού. 
Στην αριστερή θέση σηµειώνετε το δείγµα που συγκεντρώνει τη µικρότερη ένταση και στη δεξιά αυτό µε 
τη µεγαλύτερη. 
Πριν από κάθε δοκιµή ξεπλύνετε το στόµα σας µε νερό. 
 

∆ΕΙΓΜΑΤΑ 
 

ΤΥΧΑΙΑ ΣΕΙΡΑ 
 

1. _____     2. _____     3. _____     4. _____     5. _____ 
 
 

ΚΑΤΑ ΣΕΙΡΑ ΜΕΓΑΛΥΤΕΡΗΣ ΠΡΟΤΙΜΗΣΗΣ 
 

1. _____     2. _____     3. _____     4. _____     5. _____ 

 

Εικόνα 8. Έντυπο εξέτασης δοκιµής κατάταξης. 
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∆ΟΚΙΜΗ Α∆ΙΑΒΑΘΜΙΣΤΗΣ ΚΛΙΜΑΚΑΣ 
 
 
ΚΩ∆ΙΚΟΣ ΕΞΕΤΑΖΟΜΕΝΟΥ ∆ΕΙΓΜΑΤΟΣ:………………………………………. 
ΑΡΙΘΜΟΣ ∆ΟΚΙΜΑΣΤΗ:…………………………………………………………….. 
 
 
Ο∆ΗΓΙΕΣ: 
 
∆ίνεται ένα δείγµα. 
Ζητείται να χαρακτηριστεί η ένταση του χαρακτηριστικού τοποθετώντας ένα σηµείο (χ) στην παρακάτω 
κλίµακα. 
Επανάληψη της δοκιµής δεν επιτρέπεται. 
 
 

 
 

_____|__________________________________________|_____ 
 
                                                                                     

                               (λιγότερο έντονο)                                            (περισσότερο έντονο) 
 

Εικόνα 9. Έντυπο εξέτασης αδιαβάθµιστης κλίµακας. 
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2.6. ΣΤΑΤΙΣΤΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ 

 Η στατιστική επεξεργασία των αποτελεσµάτων πραγµατοποιήθηκε µε χρήση δύο 

πακέτων λογισµικού, του Μicrosoft Excel 2002 (Microsoft Corporation) και του Minitab 14 

(Minitab Inc). Αρχικά πραγµατοποιήθηκε η εξαγωγή διαγραµµάτων των παραµέτρων που 

εξετάσθηκαν στις δοκιµές µε χρήση του Excel, εµπεριέχοντας τη βάση δεδοµένων που 

εξήχθησε από τις µετρήσεις. Στη συνέχεια µε τη χρήση του Minitab διενεργήθηκε η στατιστική 

ανάλυση των δεδοµένων µέσω του µη παραµετρικού ελέγχου ενός παράγοντα των Kruskal-

Wallis, εξετάζοντας την επαλήθευση ή όχι των αρχικών µας υποθέσεων συσχέτισης των 

οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των χταποδιών µε τη γεωγραφική προέλευση.  

 Στη διενέργεια όλων των στατιστικών αναλύσεων χρησιµοποιήθηκε ως επίπεδο 

σηµαντικότητας το 95% (δηλαδή Ρ=0,05).  

  

2.6.1. Μη παραµετρικοί έλεγχοι  

 Οι µη παραµετρικοί έλεγχοι εφαρµόζονται απευθείας, χωρίς προηγούµενο έλεγχο 

δηλαδή των βασικών προϋποθέσεων, και σε στοιχεία που αποτελούν κατεξοχήν διαβαθµίσεις, 

όπως είναι η βαθµολόγηση της έντασης ενός χαρακτηριστικού σε ένα τρόφιµο. Επίσης και σε 

κλίµακες κατάταξης των διαβαθµίσεων των οποίων η σχετική κλίµακα βαθµολόγησης 

καθορίζεται από το πλήθος των εξεταζόµενων δειγµάτων. 

  ∆ηλαδή οι µη παραµετρικοί έλεγχοι εξετάζουν αν τρία ή περισσότερα δείγµατα 

διαφέρουν µεταξύ τους, αναλύοντας τις διαβαθµίσεις των στοιχείων στα δείγµατα και χωρίς τη 

βοήθεια των παραµετρικών όρων (µέσος, διακύµανση). Οι έλεγχοι αυτοί µπορούν να 

επεκταθούν και στην εντόπιση των διαφορών µεταξύ των δειγµάτων (Πετρίδης, 2000). 

 

2.6.2. Έλεγχος των Kruskal-Wallis 

 Ο έλεγχος αυτός, γνωστός και ως ανάλυση της διακύµανσης των διαβαθµίσεων, ελέγχει 

µη παραµετρικές διαφοροποιήσεις µεταξύ των δειγµάτων. Σε στοιχεία δειγµάτων στα οποία 

ισχύουν οι βασικές προϋποθέσεις (κανονικότητα και οµοιογένεια των διακυµάνσεων), ο 

έλεγχος αυτός ισοδυναµεί µε το 95% της ισχύος του παραµετρικού ελέγχου.  
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3. ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

Από την εκπαίδευση των δοκιµαστών στην αίσθηση της γεύσης, δηλαδή την απόκλιση 

του γλυκού, αλµυρού, ξινού και πικρού µε χρήση δοκιµών ευαισθησίας, duo-trio και triangle, 

προέκυψαν τα παρακάτω αποτελέσµατα, καθώς και το σύνολο των σωστών απαντήσεων: 

 

           Πίνακας 4. Αποτελέσµατα στην αίσθηση της γεύσης. 

 ΓΛΥΚΟ ΑΛΜΥΡΟ ΞΙΝΟ ΠΙΚΡΟ  

∆
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ΣΥΝΟΛΟ 
ΣΩΣΤΩΝ 

ΑΠΑΝΤΗΣΕΩΝ 

1 Λ Σ Λ Λ Σ Λ Λ Λ Λ Σ Σ Λ 4/12 

2 Λ Σ Λ Σ Σ Λ Λ Σ Λ Λ Σ Σ 6/12 

3 Σ Λ Σ Λ Σ Σ Λ Σ Λ Λ Λ Λ 5/12 

4 Σ Σ Λ Σ Λ Σ Σ Λ Σ Σ Σ Σ 9/12 

5 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ Σ Σ Σ Σ 10/12 

6 Σ Σ Λ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ 10/12 

7 Λ Λ Λ Λ Λ Λ Λ Λ Λ Λ Λ Σ 1/12 

8 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ 11/12 

9 Λ Λ Λ Σ Λ Λ Λ Σ Λ Λ Σ Σ 4/12 

10 Λ Σ Λ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ Σ Σ 8/12 

11 Λ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ Λ Σ Λ 8/12 

12 Σ Λ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ 9/12 

13 Σ Λ Λ Λ Σ Λ Λ Σ Σ Λ Λ Σ 5/12 

14 Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Σ Σ Λ Σ Λ 8/12 

15 Σ Σ Λ Σ Σ Λ Λ Σ Σ Λ Σ Σ 8/12 

16 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 12/12 

17 Λ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ 11/12 

18 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Λ Λ 9/12 

19 Λ Σ Σ Λ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Σ Σ 8/12 

20 Σ Σ Σ Σ Σ Σ Λ Λ Σ Σ Λ Σ 9/12 

 

 

Aπό τα παραπάνω αποτελέσµατα συµπεραίνεται ότι οι δοκιµαστές 5, 6, 8, 16 και 17 

είναι αυτοί που απάντησαν σωστά στις περισσότερες δοκιµές (10/12, 10/12, 11/12, 12/12 και 

11/12 αντίστοιχα) και εποµένως αυτοί θεωρούνται αξιόπιστοι και θα συνεχίσουν στις 

εξειδικευµένες δοκιµές των χταποδιών. 

Πρέπει να αναφερθεί ότι πριν από την διεξαγωγή των εξειδικευµένων δοκιµών έλαβε 

µέρος µια γενική δοκιµή αρεστότητας των χταποδιών (µε τεστ κατάταξης και αδιαβάθµιστης 

κλίµακας) που αφορούσε το σύνολο των 20 δοκιµαστών, τα αποτελέσµατα της οποίας 

παραθέτονται παρακάτω. 
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Πίνακας 5. Συνολική βαθµολογία των δοκιµαστών, των πέντε δειγµάτων στη δοκιµή 

αρεστότητας µε τη µέθοδο της κατάταξης και της αδιαβάθµιστης κλίµακας. 

 

ΚΑΤΑΤΑΞΗ  Α∆ΙΑΒΑΘΜΙΣΤΗ ΚΛΙΜΑΚΑ 

 ∆ΕΙΓΜΑΤΑ Α Β Γ ∆ Ε  ∆ΕΙΓΜΑΤΑ Α Β Γ ∆ Ε 

ΣΥΝΟΛΟ: 81 74 61 43 41  ΣΥΝΟΛΟ: 74 68 51 39 33 

 

 

 Χρησιµοποιώντας τα δεδοµένα του παραπάνω πίνακα για την δηµιουργία γραφικών 

παραστάσεων (εικόνα 10), θα δει κανείς καλύτερα τη θέση που κατέλαβε το κάθε δείγµα σε 

σχέση µε το άλλο, δηλαδή ποιο άρεσε λιγότερο στους δοκιµαστές και ποιο περισσότερο.  

 

Εικόνα 10. Γραφικές παραστάσεις της δοκιµής αρεστότητας µε τις µεθόδους κατάταξης και 

αδιαβάθµιστης κλίµακας. 

 

Από τις γραφικές παραστάσεις και των δύο µεθόδων διακρίνεται εύκολα πως τις πρώτες 

θέσεις κατέχουν τα χταπόδια του Αιγαίου (Α) και του Ιονίου (Β), ενώ ακολουθούν αυτά του 

Ατλαντικού (Γ), του Ινδικού (∆) και της Ινδονησίας (Ε). 

Μετά από την δοκιµή αρεστότητας ακολούθησαν οι εξειδικευµένες δοκιµές των 

χταποδιών από τους πέντε δοκιµαστές που ξεχώρισαν στην δοκιµή απόκλισης της γεύσης. 

Oι εξειδικευµένες δοκιµές αφορούσαν το χρώµα, το άρωµα, την ελαστικότητα, τη 

σκληρότητα, τη γεύση, την επίγευση, την ευθρυπτότητα και τη µεταλλική γεύση, 

πραγµατοποιήθηκαν µε δύο µεθόδους, της κατάταξης και της αδιαβάθµιστης κλίµακας, ενώ στα 

αποτελέσµατα των δοκιµών που παραθέτονται παρακάτω εµφανίζεται η συνολική βαθµολογία 

που έδωσαν οι πέντε δοκιµαστές, µε τιµές οι οποίες κυµαίνονται από 0 µέχρι και 25.   
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ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΚΑΤΑΤΑΞΗΣ 

 

Στον παρακάτω πίνακα φαίνεται η συνολική βαθµολογία που έδωσαν οι δοκιµαστές στα 

πέντε δείγµατα χταποδιών, στις προαναφερθείσες εξειδικευµένες δοκιµές. 

      

 

Πίνακας 6. Συνολική βαθµολογία των δειγµάτων στις εξειδικευµένες δοκιµές µε τη µέθοδο        

της κατάταξης. 

 

 

 

 Η µεταφορά του πίνακα τιµών στα γραφήµατα δίνει µια πιο ξεκάθαρη εικόνα των 

διαφορών των δειγµάτων στις παραπάνω δοκιµές. Έτσι προκύπτουν οι παρακάτω γραφικές 

παραστάσεις: 

 

 

Εικόνα 11. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά 

το χρώµα. 

 

 Παρατηρείται από το γράφηµα ότι τη µεγαλύτερη βαθµολογία, δηλαδή το εντονότερο 

χρώµα έχουν τα χταπόδια του Αιγαίου (Α) και του Ιονίου (Β), ακολουθεί αυτό του Ατλαντικού 

∆ΟΚΙΜΕΣ / ∆ΕΙΓΜΑΤΑ 
ΑΙΓΑΙΟ 
 (A) 

ΙΟΝΙΟ 
 (B) 

ΑΤΛΑΝΤΙΚΟΣ 
(Γ) 

ΙΝ∆ΙΚΟΣ 
(∆) 

ΙΝ∆ΟΝΗΣΙΑ 
(Ε) 

ΧΡΩΜΑ 22 19 15 9 10 

ΑΡΩΜΑ 19 13 22 9 12 

ΕΛΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑ 13 18 15 14 15 

ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ 13 18 10 20 14 

ΓΕΥΣΗ 18 23 15 8 11 

ΕΠΙΓΕΥΣΗ 19 20 14 10 12 

ΕΥΘΡΥΠΤΟΤΗΤΑ 20 9 19 9 18 

ΜΕΤΑΛΛΙΚΗ ΓΕΥΣΗ 9 9 17 22 18 
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(Γ) και τελευταία αυτά του Ινδικού (∆) και της Ινδονησίας (Ε),τα οποία έχουν πολύ µικρή 

διαφορά µεταξύ τους. 

 

 

Εικόνα 12. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά το 

άρωµα.  

  

Στη παραπάνω γραφική παράσταση φαίνεται ότι καλύτερο άρωµα έχει το χταπόδι του 

Ατλαντικού, ακολουθεί µε µικρή διαφορά του Αιγαίου, και στη συνέχεια είναι τα υπόλοιπα µε 

µικρή διαφορά µεταξύ τους. 

 

 

 

 

Εικόνα 13. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά την 

ελαστικότητα. 

 

 Από το γράφηµα της ελαστικότητας παρατηρείται ότι πιο ελαστικό δείγµα για τους 

δοκιµαστές είναι αυτό του Ιονίου (Β), ενώ ακολουθούν τα υπόλοιπα µε µικρές διακυµάνσεις 

µεταξύ τους. 
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Εικόνα 14. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά τη 

σκληρότητα. 

 

 Στο παραπάνω γράφηµα παρατηρείται η µεγαλύτερη σκληρότητα στο δείγµα του 

Ινδικού, ακολουθεί του Ιονίου µε µικρή διαφορά, στη συνέχεια είναι του Αιγαίου και της 

Ινδονησίας που συγκεντρώνουν σχεδόν την ίδια βαθµολογία και τέλος του Ινδικού. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 15. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά τη 

γεύση. 

 

 Στη περίπτωση της γεύσης παρατηρείται η µεγαλύτερη βαθµολογία στο δείγµα του 

Ιονίου, ακολουθεί του Αιγαίου, του Ατλαντικού, της Ινδονησίας και τελευταίο αυτό του 

Ινδικού. 

 

 

 

ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ

0
5
10
15
20
25

A B Γ ∆ Ε

κωδικοί

β
α
θ
µ
ο
λ
ο
γ
ία

ΓΕΥΣΗ

0
5
10
15
20
25

A B Γ ∆ Ε

κωδικοί

β
α
θ
µ
ο
λ
ο
γ
ία



 38

 

 

Εικόνα 16. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά την 

επίγευση. 

 

 Στη συγκεκριµένη περίπτωση τα δείγµατα του Αιγαίου και του Ιονίου είναι πρώτα και 

µετά ακολουθούν αυτά του Ατλαντικού, της Ινδονησίας και του Ινδικού. 

 

 

 

Εικόνα 17. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά την 

ευθρυπτότητα. 

 

  

Στο γράφηµα της ευθρυπτότητας φαίνεται ότι τα δείγµατα του Αιγαίου, του Ατλαντικού 

και της Ινδονησίας είναι πιο εύθρυπτα µε πολύ µικρές διαφορές στη βαθµολογία τους, ενώ 

λιγότερο εύθρυπτα είναι τα δείγµατα του Ιονίου και του Ινδικού, συγκεντρώνοντας την ίδια 

βαθµολογία. 
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Εικόνα 18. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά τη 

µεταλλική γεύση. 

 

 

 Στο γράφηµα της µεταλλικής γεύσης τη µικρότερη βαθµολογία συγκεντρώνουν τα 

δείγµατα του Αιγαίου και του Ιονίου, ακολουθούν αυτά του Ατλαντικού και της Ινδονησίας µε 

σχεδόν ίδια βαθµολογία, ενώ τη µεγαλύτερη βαθµολογία κατέχει το δείγµα του Ινδικού 

ωκεανού.  
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ΜΕΘΟ∆ΟΣ Α∆ΙΑΒΑΘΜΙΣΤΗΣ ΚΛΙΜΑΚΑΣ 

 

 Η βαθµολογία των δοκιµαστών στις εξειδικευµένες εξετάσεις που έγιναν στα πέντε 

δείγµατα χταποδιών µε τη µέθοδο της αδιαβάθµιστης κλίµακας φαίνεται στον παρακάτω 

πίνακα: 

 

Πίνακας 7. Συνολική βαθµολογία των δειγµάτων στις εξειδικευµένες δοκιµές µε τη µέθοδο της 

αδιαβάθµιστης κλίµακας. 

 

 

 Χρησιµοποιώντας τα δεδοµένα του παραπάνω πίνακα προκύπτουν οι εξής γραφικές 

παραστάσεις, στις οποίες φαίνονται καλύτερα οι διαφορές στη βαθµολογία των δειγµάτων. 

 

 

 

Εικόνα 19. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά 

το χρώµα. 

 

 

∆ΟΚΙΜΕΣ / ∆ΕΙΓΜΑΤΑ 
ΑΙΓΑΙΟ 
 (A) 

ΙΟΝΙΟ 
 (B) 

ΑΤΛΑΝΤΙΚΟΣ 
(Γ) 

ΙΝ∆ΙΚΟΣ 
(∆) 

ΙΝ∆ΟΝΗΣΙΑ 
(Ε) 

ΧΡΩΜΑ 19 18 14 8 9,5 

ΑΡΩΜΑ 18 13 19 8,5 12 

ΕΛΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑ 12 16 14 13 15 

ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ 12 16 10 16 13 

ΓΕΥΣΗ 18 21 15 8 11 

ΕΠΙΓΕΥΣΗ 17 18 13 9,5 10 

ΕΥΘΡΥΠΤΟΤΗΤΑ 18 9 17 8,5 15 

ΜΕΤΑΛΛΙΚΗ ΓΕΥΣΗ 10 8,5 15 14 16 
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 Από το παραπάνω γράφηµα παρατηρεί κανείς ότι εντονότερο χρώµα έχουν τα χταπόδια 

του Αιγαίου και του Ιονίου µε µικρή διαφορά, ακολουθεί του Ατλαντικού, στη συνέχεια είναι 

της Ινδονησίας και τέλος του Ινδικού ωκεανού.  

 

 

 

Εικόνα 20. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά το 

άρωµα.  

 

Εδώ το εντονότερο άρωµα έχει όπως φαίνεται το δείγµα του Αιγαίου και του 

Ατλαντικού, ενώ το χειρότερο, δηλαδή αυτό που έχει το λιγότερο χαρακτηριστικό άρωµα του 

χταποδιού είναι αυτό του Ινδικού. 

 

 

 

Εικόνα 21. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά την 

ελαστικότητα. 

 

 Στην ελαστικότητα φαίνεται ότι όλα τα δείγµατα κυµαίνονται σε ένα εύρος τιµών πολύ 

µικρό µεταξύ τους, µε αυτό του Ιονίου να παρουσιάζει τη µεγαλύτερη ελαστικότητα και του 

Αιγαίου τη µικρότερη. 
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Εικόνα 22. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά τη 

σκληρότητα. 

 

 Όσο αφορά τη σκληρότητα φαίνεται εύκολα πως πιο σκληρά δείγµατα ως προς τη 

µάσησή τους για τους δοκιµαστές ήταν του Ιονίου (Β) και του Ινδικού (∆), ακολουθούν του 

Αιγαίου (Α) και της Ινδονησίας (Ε) και τέλος αυτό του Ατλαντικού ωκεανού (Γ). 

 

 

 

 

Εικόνα 23. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά τη 

γεύση. 

 

 

Σύµφωνα µε τους δοκιµαστές τη καλύτερη γεύση έχουν τα χταπόδια του Ιονίου και του 

Αιγαίου, στη συνέχεια του Ατλαντικού και της Ινδονησίας και τέλος του Ινδικού.  
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Εικόνα 24. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά την 

επίγευση. 

 

Παρόµοια κατάσταση παρατηρείται και στο γράφηµα της επίγευσης, όπου τα δείγµατα 

του Ιονίου και του Αιγαίου κατέχουν τις πρώτες θέσεις, ακολουθεί του Ατλαντικού και 

τελευταία µε ελάχιστη διαφορά είναι τα δείγµατα  του Ινδικού και της Ινδονησίας, αφήνοντας 

σχεδόν την ίδια αίσθηση στους δοκιµαστές µετά τη µάσησή τους. 

 

 

 

Εικόνα 25. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά την 

ευθρυπτότητα. 

 

 

 Στο γράφηµα της ευθρυπτότητας παρατηρεί κανείς πως τα δείγµατα Αιγαίου, 

Ατλαντικού και Ινδονησίας είναι πιο εύθρυπτα (µε µικρές διαφορές µεταξύ τους) από τα 

δείγµατα του Ιονίου και του Ινδικού (τα οποία έχουν σχεδόν την ίδια βαθµολογία).  

 

 

ΕΠΙΓΕΥΣΗ

0

5

10

15

20

Α Β Γ ∆ Ε

κωδικοί

β
α
θ
µ
ο
λ
ο
γ
ία

ΕΥΘΡΥΠΤΟΤΗΤΑ

0

5

10

15

20

Α Β Γ ∆ Ε

κωδικοί

β
α
θ
µ
ο
λ
ο
γ
ία



 44

 

Εικόνα 26. Γραφική παράσταση της συνολικής βαθµολογίας των δειγµάτων όσο αφορά τη 

µεταλλική γεύση. 

 

 

 Στη δοκιµή της µεταλλικής γεύσης βλέπει κανείς πως τις µεγαλύτερες βαθµολογίες 

συγκεντρώνουν τα χταπόδια της Ινδονησίας, του Ατλαντικού και του Ινδικού ωκεανού, ενώ τις  

χαµηλότερες αυτά του Αιγαίου και κατόπιν του Ιονίου πελάγους. 

 Τα δεδοµένα των εξειδικευµένων δοκιµών κατόπιν επεξεργάστηκαν στατιστικά µε τη 

βοήθεια του ελέγχου Kruskal-Wallis, µε µηδενική υπόθεση πως τα δείγµατα είναι του ίδιου 

πληθυσµού για Ρ=0.05. Για τιµές µικρότερες του 0.05 η υπόθεση που έγινε είναι σωστή, 

δηλαδή τα δείγµατα είναι του ίδιου πληθυσµού, ενώ για τιµές µεγαλύτερες του 0.05 

απορρίπτεται η µηδενική υπόθεση, εποµένως υπάρχει στατιστικά σηµαντική διαφορά µεταξύ 

των δειγµάτων. Ενδεικτικά παρατίθεται η ανάλυση για το χρώµα και την ελαστικότητα, µε τις 

µεθόδους της κατάταξης και της αδιαβάθµιστης κλίµακας: 

 

ΚΑΤΑΤΑΞΗ 

                    ΧΡΩΜΑ 

 

Kruskal-Wallis Test: C2 versus C1                          
Kruskal-Wallis Test on C2 

C1        N  Median  Ave Rank      Z                                            
A         5   5,000      20,0   2,38                          

B         5   4,000      17,0   1,36 

C         5   3,000      13,0   0,00 

D         5   1,000       7,0  -2,04 

E         5   2,000       8,0  -1,70 

Overall  25              13,0 

 

H = 11,63  DF = 4  P = 0,020 
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             ΕΛΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑ 
 
 

Kruskal-Wallis Test: C2 versus C1                                                                                                                                                                                      
Kruskal-Wallis Test on C2  
 

C1        N  Median  Ave Rank      Z 

A         5   3,000      11,0  -0,68 

B         5   5,000      16,0   1,02 

C         5   2,000      13,0   0,00 

D         5   3,000      12,0  -0,34 

E         5   4,000      13,0   0,00 

Overall  25              13,0 

 

H = 1,29  DF = 4  P = 0,863 

 
 

 
 

Α∆ΙΑΒΑΘΜΙΣΤΗ ΚΛΙΜΑΚΑ 
 

                    ΧΡΩΜΑ 
 
 
Kruskal-Wallis Test: C2 versus C1  
Kruskal-Wallis Test on C2 

 

C1        N  Median  Ave Rank      Z  
A         5   4,000      19,9   2,34 

B         5   3,500      17,8   1,63 

C         5   2,500      13,0   0,00 

D         5   1,000       6,5  -2,21 

E         5   2,000       7,8  -1,77 

Overall  25              13,0 

 

H = 12,92  DF = 4  P = 0,012 

 

 

ΕΛΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑ 

 

Kruskal-Wallis Test: C2 versus C1                                                                                                                                                                                      
Kruskal-Wallis Test on C4 

                                                               
C1        N  Median  Ave Rank      Z 

A         5   2,500       9,9  -1,05 

B         5   4,000      15,8   0,95 

C         5   2,000      13,9   0,31                                  
D         5   3,000      11,6  -0,48 

E         5   3,500      13,8   0,27 

Overall  25              13,0 

 

H = 1,93  DF = 4  P = 0,749 
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Ο παρακάτω πίνακας δείχνει τα αποτελέσµατα της στατιστικής επεξεργασίας των πέντε 

δειγµάτων των χταποδιών στις εξειδικευµένες δοκιµές µε τις µεθόδους της κατάταξης και της 

αδιαβάθµιστης κλίµακας. 

 

Πίνακας 8. Αποτελέσµατα της στατιστικής επεξεργασίας των δειγµάτων. 

 

 

 Από τον παραπάνω πίνακα µπορεί να παρατηρήσει κανείς ότι στη δοκιµή του χρώµατος, 

της γεύσης και της ευθρυπτότητας, µε τη µέθοδο της κατάταξης και της αδιαβάθµιστης 

κλίµακας, η τιµή Ρ βρέθηκε να είναι µικρότερη του 0.05, δηλαδή η αρχική υπόθεση ότι τα 

δείγµατα είναι του ίδιου πληθυσµού επιβεβαιώνεται.  

 Στη περίπτωση της ελαστικότητας, της σκληρότητας και της επίγευσης η τιµή Ρ βρέθηκε 

να είναι µεγαλύτερη του 0.05 και στις δύο εξετάσεις (κατάταξης και αδιαβάθµιστης κλίµακας), 

κάτι που οδηγεί στην απόρριψη της αρχικής παραδοχής πως τα δείγµατα προέρχονται από τον 

ίδιο πληθυσµό. 

 Όσο αφορά τη δοκιµή του αρώµατος παρατηρείται το φαινόµενο στην εξέταση της 

κατάταξης το Ρ να είναι µεγαλύτερο από 0.05, ενώ στην εξέταση της αδιαβάθµιστης κλίµακας 

το Ρ να είναι µικρότερο από 0.05. Το αντίθετο συµβαίνει στη περίπτωση της µεταλλικής 

γεύσης, όπου στην εξέταση της κατάταξης το Ρ είναι µικρότερο από 0.05, ενώ στην εξέταση της  

αδιαβάθµιστης κλίµακας το Ρ είναι µεγαλύτερο από 0.05. Και στις δύο αυτές περιπτώσεις δεν 

µπορούν να εξαχθούν ασφαλή συµπεράσµατα όσο αφορά την αρχική υπόθεση αν τα δείγµατα 

προέρχονται από τον ίδιο πληθυσµό.  

 

 

 

 

 

 

∆ΟΚΙΜΕΣ ΚΑΤΑΤΑΞΗ Α∆ΙΑΒΑΘΜΙΣΤΗ ΚΛΙΜΑΚΑ 

   

ΧΡΩΜΑ Ρ=0.020 Ρ=0.012 

ΑΡΩΜΑ Ρ=0.726 Ρ=0.018 

ΕΛΑΣΤΙΚΟΤΗΤΑ Ρ=0.863 Ρ=0.749 

ΣΚΛΗΡΟΤΗΤΑ Ρ=0.206 Ρ=Ο.314 

ΓΕΥΣΗ Ρ=0.013 Ρ=0.006 

ΕΠΙΓΕΥΣΗ Ρ=0.135 Ρ=0.068 

ΕΥΘΡΥΠΤΟΤΗΤΑ Ρ=0.024 Ρ=0.015 

ΜΕΤΑΛΛΙΚΗ ΓΕΥΣΗ Ρ=0.015 Ρ=0.112 
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4. ΣΥΖΗΤΗΣΗ – ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 
  

Τα αποτελέσµατα των εξετάσεων των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των χταποδιών 

και η στατιστική ανάλυσή τους µπορούν να δώσουν µια πρώτη εικόνα αν είναι δυνατή η 

εξακρίβωση της αυθεντικότητας της γεωγραφικής τους προέλευσης.  

Από τη βαθµολογία των δοκιµαστών και από τα γραφήµατα µπορούν να εξαχθούν 

σηµαντικές πληροφορίες όσο αφορά τη διαφορετικότητα των χταποδιών που εξετάστηκαν σε 

κάποια χαρακτηριστικά, ή την οµοιότητά τους σε κάποια άλλα. 

Στη περίπτωση της γεύσης και της επίγευσης παρατηρήθηκε ότι τα δείγµατα του 

Αιγαίου και του Ιονίου πελάγους έχουν υψηλότερη βαθµολογία από τα υπόλοιπα δείγµατα. Το 

ίδιο φαινόµενο ισχύει και στη περίπτωση του χρώµατος, καθώς και στη γενική δοκιµή 

αρεστότητας που έλαβε χώρα, όπου τα χταπόδια του Αιγαίου και του Ιονίου παρουσιάζονται 

πρώτα στη προτίµηση των δοκιµαστών. 

Όσο αφορά την ελαστικότητα, παρόλο που στα διαγράµµατα δεν υπήρχαν ουσιαστικές 

διαφορές, στη στατιστική ανάλυση η  τιµή του Ρ βρέθηκε µεγαλύτερη του 0.05, γεγονός που 

σηµαίνει ότι υπάρχει στατιστικά σηµαντική διαφορά. Αυτό ίσως εξηγείται πως µικρές διαφορές 

στην ελαστικότητα των χταποδιών µπορεί να αποτελούν ένδειξη για τη διαφορετικότητά τους. 

Η εξέταση της µεταλλικής γεύσης είναι αυτή που ίσως προκαλεί προβληµατισµό και 

εξάγει κάποια ενδιαφέροντα συµπεράσµατα. Παρόλο που υπάρχει διαφορά βαθµολογίας µεταξύ 

των εξετάσεων της κατάταξης και της αδιαβάθµιστης κλίµακας (γεγονός που φαίνεται και στη 

στατιστική ανάλυση), τα δείγµατα του Ατλαντικού, του Ινδικού και της Ινδονησίας κατέχουν 

τις πρώτες θέσεις. Η µεταλλική γεύση προκαλείται από την οξείδωση των λιπαρών οξέων και 

το γεγονός ότι παρατηρήθηκε έντονο το φαινόµενο στα παραπάνω δείγµατα ίσως να οφείλεται 

σε µεγάλο χρονικό διάστηµα κατάψυξης των χταποδιών αυτών ή ακόµα και σε µη σωστές 

συνθήκες κατάψυξης (κατάψυξη, απόψυξη, επανακατάψυξη). 

Η παράµετρος της κατάψυξης σε συνάρτηση µε το χρόνο  είναι ίσως η πιο σηµαντική 

στη παρούσα µελέτη γιατί δεν επηρεάζει µόνο τη µεταλλική γεύση των δειγµάτων,  αλλά και 

την υφή τους. 

Τα κατεψυγµένα δείγµατα είναι γνωστό ότι διατηρούνται πολύ καλά. Βέβαια, µε την 

παρατεταµένη κατάψυξη υφίστανται αλλαγές σε κάποιες ιδιότητες (στεγνότητα, πλαδαρότητα). 

Επιπλέον, η µείωση της δυνατότητας απόσπασης των πρωτεϊνών και η αλλοίωσή τους κατά την 

κατάψυξη οδηγεί σε  αυξηµένη σκληρότητα του φρέσκου αλιεύµατος όπως έχει καταδειχθεί σε 

προγενέστερες µελέτες (Brown, 1986; Howgate, 1979; Kreuger & Fennema, 1989; Love et al., 

1965; Mackie, 1993). Κατά τη διάρκεια της κατάψυξης, η µυοσίνη ειδικότερα, υφίσταται 

αντιδράσεις συσσώρευσης οι οποίες οδηγούν στη σκλήρυνση των µυών και σε απώλειες στην 
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δυνατότητα κατακράτησης νερού (Howgate, 1979; Jarenback and Liljemark, 1975a; Mackie, 

1993). Στην έρευνα που έγινε τα χταπόδια του Αιγαίου και του Ιονίου αγοράστηκαν νωπά και 

τοποθετήθηκαν στην κατάψυξη για να θεωρηθούν και αυτά κατεψυγµένα. Ο χρόνος όµως 

κατάψυξης των παραπάνω χταποδιών µε αυτά που αγοράστηκαν κατεψυγµένα ( Ατλαντικός, 

Ινδικός, Ινδονησία) έχει πολύ µεγάλη διαφορά. 

Επίσης πολύ µεγάλο ρόλο παίζει η χρονική στιγµή που συλλέχθηκαν τα δείγµατα, 

δηλαδή αν συµπίπτουν µε την αναπαραγωγική περίοδο, δεδοµένου ότι τη συγκεκριµένη περίοδο 

παρατηρούνται ορισµένες µεταβολές οι οποίες επιδρούν την αλλαγή κάποιων συστατικών της 

σάρκας όπως πρωτεΐνες, λιπαρές ουσίες και νερό, οι οποίες µε τη σειρά τους επηρεάζουν την 

υφή της σάρκας (Βαρελτζής, 2000). 

Άλλες παράµετροι που δεν ήταν δυνατόν να ληφθούν υπόψη ήταν ο τρόπος θανάτωσης 

των χταποδιών, οι χειρισµοί πριν και µετά τη σύλληψη, η καταπόνησή τους κατά τη διάρκεια 

αυτής, ο τρόπος αποθήκευσης, παράµετροι οι οποίες είναι σε θέση να επηρεάσουν τα 

ενεργειακά αποθέµατα µε άµεσες συνέπειες στο ρΗ, τη σύσταση και τέλος την υφή τους. 

Όπως προαναφέρθηκε και στα αποτελέσµατα για να διαπιστωθεί η γνησιότητα των 

αλιευµάτων έγινε µια αρχική υπόθεση ότι τα δείγµατα προέρχονται από τον ίδιο πληθυσµό και 

εφαρµόστηκε ο έλεγχος Kruskal-Wallis. 

Τα αποτελέσµατα του ελέγχου δείχνουν ότι στη περίπτωση του χρώµατος, της γεύσης 

και της ευθρυπτότητας, όπου η τιµή Ρ βρέθηκε να είναι µικρότερη του 0.05 (Ρ<0.05), τα 

δείγµατα είναι του ίδιου πληθυσµού. Αυτό δεν σηµαίνει ότι είναι όντως του ίδιου πληθυσµού, 

αφού εξ’ αρχής υπάρχουν πέντε διαφορετικά δείγµατα, απλά δεν µπορεί στατιστικά να φανεί 

ότι διαφέρουν, εποµένως δεν δύναται να γίνει εξακρίβωση της γεωγραφικής προέλευσης µε 

βάση τα παραπάνω χαρακτηριστικά.  

Στη περίπτωση της ελαστικότητας, της σκληρότητας και της επίγευσης η τιµή Ρ ήταν 

µεγαλύτερη του 0.05 (Ρ>0.05), γεγονός που σηµαίνει ότι η αρχική υπόθεση απορρίπτεται, τα 

δείγµατα διαφέρουν στατιστικά, εποµένως σύµφωνα µε αυτά τα χαρακτηριστικά είναι δυνατό 

να γίνει εξακρίβωση της γεωγραφικής προέλευσης. 

Όσο αφορά το άρωµα και τη µεταλλική γεύση, επειδή οι τιµές του Ρ ήταν διαφορετικές 

στις εξετάσεις κατάταξης και αδιαβάθµιστης κλίµακας, δεν µπορούν να εξαχθούν ασφαλή 

συµπεράσµατα όσο αφορά την αρχική υπόθεση αν τα δείγµατα προέρχονται από τον ίδιο 

πληθυσµό. Προφανώς τα αποτελέσµατα αυτά προέκυψαν από τις διαφορετικές τιµές που 

έδωσαν οι δοκιµαστές στα δείγµατα και στις δύο εξετάσεις, που ίσως να οφείλεται στην απειρία 

τους ή στην αδυναµία κατανόησης οργανοληπτικά του µελετηµένου χαρακτηριστικού.  
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Η ολοκλήρωση της µελέτης οδηγεί συνολικά στα αναµενόµενα από τις υποθέσεις 

αποτελέσµατα, επιβεβαιώνοντας την ύπαρξη µιας πρώτης συσχέτισης των οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών των χταποδιών µε τη γεωγραφική περιοχή που έχει συλλεχθεί το δείγµα. Θα 

πρέπει να αναφερθεί όµως ότι η εξαγωγή πληροφοριών των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών 

αποτελεί δευτερεύοντα παράγοντα ως προς την ταυτοποίηση της προέλευσης των δειγµάτων. 

Κύριο ρόλο για την επιβεβαίωση της γεωγραφικής προέλευσης των αλιευµάτων 

διαδραµατίζουν οι µέθοδοι που βασίζονται στη βιολογική και χηµική ανάλυση. 

Παρ’ όλα αυτά θα πρέπει να αναφερθούν κάποιες σηµαντικές παρατηρήσεις: 

            - Έλλειψη παρόµοιων µελετών για σύγκριση, ίσως επειδή αποτελεί νέο πεδίο το 

αντικείµενο της µελέτης µας. 

 - Μεγάλο οικονοµικό κόστος που προσαρµόζει το εύρος της µελέτης ανάλογα µε την 

οικονοµική ευχέρεια του ερευνητή και οδηγεί σε µη συγκρίσιµα αποτελέσµατα. 

 - Συσχέτιση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών ενός αλιεύµατος µε την εποχή που 

αυτό αλιεύτηκε (αναπαραγωγική περίοδος). 
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5. ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 Η αυθεντικότητα στα αλιεύµατα χρίζει ιδιαίτερης σηµασίας, γιατί αντιπαρατίθεται στις 

πολλές περιπτώσεις νοθείας, που αποσκοπούν στο χρηµατικό κέρδος. Με την αυθεντικότητα 

επιτυγχάνεται ο προσδιορισµός της γεωγραφικής προέλευσης των ψαριών. Οι µέχρι σήµερα 

τεχνικές πιστοποίησης της γνησιότητας των διαφόρων ειδών επικεντρώνονταν στην ανάλυση 

πρωτεϊνών και DNA. 

 Η αυθεντικότητα της γεωγραφικής προέλευσης στη παρούσα εργασία έγινε µε τη 

βοήθεια των υποκειµενικών µεθόδων ποιοτικής αξιολόγησης, κατά την οποία 5 δοκιµαστές 

µετά από εκπαίδευση εξέτασαν 5 χταπόδια από διαφορετικές περιοχές (Αιγαίο, Ιόνιο, 

Ατλαντικό, Ινδικό και Ινδονησία) ως προς το χρώµα, το άρωµα, την ελαστικότητα, τη 

σκληρότητα, τη γεύση, την επίγευση, την ευθρυπτότητα και τη µεταλλική γεύση τους. 

 Τα αποτελέσµατα των εξετάσεων αναλύθηκαν στατιστικά και τα συµπεράσµατα έδειξαν 

πως υπάρχει σε ορισµένες περιπτώσεις στατιστικά σηµαντική διαφορά των αποτελεσµάτων, 

εποµένως µπορεί να γίνει διαχωρισµός των διαφόρων ατόµων του ίδιου είδους από 

διαφορετικές γεωγραφικές περιοχές.   

 Πάραυτα δεν µπορούν να εξαχθούν ασφαλή συµπεράσµατα για την επιβεβαίωση της 

αυθεντικότητας ενός αλιεύµατος λόγω ορισµένων σηµαντικών προβληµάτων, όπως: 

 - Έλλειψη παρόµοιων µελετών για σύγκριση, ίσως επειδή αποτελεί νέο πεδίο το 

αντικείµενο της µελέτης µας. 

 - Μεγάλο οικονοµικό κόστος που προσαρµόζει το εύρος της µελέτης ανάλογα µε την 

οικονοµική ευχέρεια του ερευνητή και οδηγεί σε µη συγκρίσιµα αποτελέσµατα. 

 - Συσχέτιση των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών ενός αλιεύµατος µε την εποχή που 

αυτό αλιεύτηκε (αναπαραγωγική περίοδος). 
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6. SUMMARY 

Authenticity in fish catches is of particular importance, because it opposes in the lot of 

cases of falsification, which aim in the pecuniary profit. With the authenticity the determination 

of geographic origin of fishes is achieved. The techniques of certification of genuineness in 

various species were focused in the analysis of proteins and  DNA.  

 The authenticity of the geographic origin in the present work was concluded with the 

help of subjective methods of qualitative evaluation, in which, 5 trained testers examined 5 

octopuses from different regions (Aegean, Ionian, Atlantic, Indian and Indonesia) as for the 

colour, the perfume, the elasticity, the hardness, the flavour, the taste, their friability and 

metallic flavour.  

 The results of the tests were analyzed statistically and the conclusions showed that in 

certain cases we find statistically important difference in the results, consequently the 

segregation of various individuals of the same species from different geographic regions is 

possible.    

 Overall we cannot export safe conclusions on the confirmation of authenticity of the fish 

catch because there are certain important problems, such as:  

 - Lack of similar studies on comparison, because it is the subject of new field of our 

study.  

 - Big economic cost that adapts the breadth of the study depending on the economic 

occasion of the researcher and leads to incomparable results.  

 - Association of the organoleptic characteristics of the fish catch by the season when this 

was fished (reproductive period). 
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