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ΠΡΟΛΟΓΟΣ  

 
Οι νέοι τρόποι και οι µέθοδοι επιθεώρησης των τροφίµων ζωικής προέλευσης, η 

αυξανόµενη ζήτηση και απαίτηση των καταναλωτών για καλύτερα τρόφιµα 
οδήγησαν στα συστήµατα επιθεώρησης και ελέγχου των τροφίµων. Αυτοί οι τρόποι 
έχουν στόχο να εξαφανίσουν, όσο είναι δυνατόν τους κινδύνους για τον καταναλωτή, 
όπως και να βελτιώσουν την ποιότητα των τροφίµων. 

Η εργασία χωρίζεται, σύµφωνα µε τα αντικείµενα που περιλαµβάνει σε πέντε 
µέρη. Στο πρώτο µέρος  αναφέρονται γενικές  πληροφορίες  για τους ιχθείς. Στο 
δεύτερο µέρος  αναφέρονται πληροφορίες για την επιθεώρηση των ιχθύων. Το τρίτο 
µέρος αφορά τους  Κανονισµούς  του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου  που ισχύουν για τους ιχθείς. Στο τέταρτο µέρος αναφέρονται 
πληροφορίες για την εκτίµηση ποιότητας των ιχθύων. Το Πέµπτο αφορά τις µεθόδους 
συντήρησης των ιχθύων, τέλος στο Παράρτηµα αναφέρεται η ονοµατολογία και 
εικόνες από τα εµπορεύσιµα είδη ιχθύων καθώς και τα είδη εκτροφής.   
    Θα ήθελα να ευχαριστήσω την Καθηγήτρια ∆ρ. Αναστασία Ελευθεριάδου, για την 
πολύτιµη βοήθεια και τις έµπειρες συµβουλές της που βοήθησε στην σωστή 
συγγραφή   της πτυχιακή µου εργασίας. 
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ΕΙΣΑΓΩΓΗ  
 

Η αλιεία, ως κλάδος οικονοµικής δραστηριότητας εντάσσεται στον πρωτογενή 
τοµέα και για τη χώρα µας υπήρξε παραδοσιακά κύρια δραστηριότητα και βασική 
πηγή εισοδήµατος για τους κατοίκους πολλών παράκτιων περιοχών και κυρίως των 
νησιών µας. 

Τα αλιεύµατα αποτελούν κύρια πηγή διατροφής του ανθρώπου λόγω την υψηλής 
βιολογικής αξίας των πρωτεϊνών τους, της πληθώρας των ιχνοστοιχείων και του 
υψηλού ποσοστού πολυακόρεστων λιπαρών οξέων που περιέχονται στη σάρκα τους. 
Περισσότερα από τα 2/3 της παγκόσµιας παραγωγής κρέατος και γάλακτος 
καταναλώνονται από 700.000.000 ανθρώπους, ενώ περισσότεροι από 1.500.000.000 
άνθρωποι καλύπτουν το 50% της ηµερήσιας ανάγκης τους σε ζωικές πρωτεΐνες από 
την κατανάλωση αλιευµάτων. Γι’ αυτό τα αλιεύµατα και τα διάφορα προϊόντα τους 
καταλαµβάνουν ξεχωριστή θέση στη διεθνή αγορά τροφίµων. (Βαρελτζής, 1999) 

Τη δεκαετία του ’80 διάφορες επιδηµιολογικές έρευνες υπέδειξαν ότι η αυξηµένη 
κατανάλωση ιχθύων ενδέχεται να προφυλάσσει από τη στεφανιαία νόσο. Η 
προστασία αποδίδεται στην υψηλή περιεκτικότητα των ιχθύων, και ιδιαίτερα των 
παχέων, σε ω-3 πολυακόρεστα λιπαρά οξέα (ΠΑΛΟ). Από τα ω-3 ΠΑΛΟ, το 
εικοσιπενταενοϊκο (ΕΡΑ, 20:5ω-3) και το εικοσιδυο-εξαενοϊκό (DHA, 22:6ω-3) 
προέρχονται σχεδόν αποκλειστικά από θαλάσσιες πηγές.  

Τα ΠΑΛΟ φαίνεται ότι επηρεάζουν τους µηχανισµούς πήξεως έχοντας 
αντιθροµβωτικές συνέπειες. Η χρήση συµπληρωµάτων διατροφής µε ω-3 δεν έχει 
αποδεδειγµένη αξία παρά τη δηµοτικότητά της. 

Στην (εικόνα 1), δίνεται η Πυραµίδα της Μεσογειακής ∆ίαιτας, όπου φαίνεται η 
θέση που πρέπει να καταλαµβάνουν οι ιχθύες στη διατροφή µας. Μάλιστα, 
συνίσταται να τρώµε περισσότερες φορές την εβδοµάδα ιχθύες πουλερικά παρά  
κόκκινο κρέας.    

                           
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εικόνα 1: Πυραµίδα της Μεσογειακής ∆ίαιτας 
 (Πηγή:  www.chemistry.uoc.gr) 
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1. Γενικά περί ιχθύων 
 
 

Με τον όρο «αλιεύµατα» εννοούµε όλους τους ζωντανούς οργανισµούς της 
θάλασσας, των λιµνών, των ποταµών και των ιχθυοτροφείων, που αποτελούν τροφή 
για τον άνθρωπο. Τα αλιεύµατα χωρίζονται σε ιχθείς, κεφαλόποδα, οστρακοειδή, και 
µαλακόστρακα.  
 

ΑΛΙΕΥΜΑΤΑ 

ΙΧΘΕΙΣ 
ΟΣΤΕΪΧΘΥΕΣ µε σκελετό  
οστέινο:  

Πέστροφες, τσιπούρες, λαβράκια, 
κυπρίνοι κ. τ. λ  

ΧΟΝ∆ΡΙΧΘΥΕΣ µε σκελετό χόνδρινο: Γαλέοι, ρίνες, σαλάχια κ. τ. λ 
                                                                  (Πηγή: Τρόφιµα και Καταναλωτής, 2000) 

Πίνακας 1. Είδη ιχθύων 
  

Το σώµα των αλιευµάτων αποτελείται από σκληρά και µαλακά τµήµατα. Τα 
σκληρά τµήµατα αποτελούνται από το σκελετό (στα σπονδυλωτά) και από το 
κέλυφος ή το ¨σηπίον¨ (στα µαλακά). 

Τα σκληρά αυτά τµήµατα δεν αποτελούν γενικά εδώδιµο µέρος, αν και τα µικρά 
ψάρια τρώγονται πολλές φορές µε το σκελετό ή ο σκελετός πολλών ψαριών 
µαλακώνει µε τη συντήρηση ή µε την έψηση. 

Τα µαλακά τµήµατα αποτελούνται από το δέρµα, τους µυς και τα εσωτερικά 
όργανα. Από αυτά οι µύες ή σάρκα αποτελούν το µεγαλύτερο µέρος του σώµατος και 
το θρεπτικότερο τµήµα.( Βαρελτζής 2000) 

     Παρακάτω στην εικόνα 1 φαίνεται η εξωτερική µορφολογία ενός οστεϊχθύος.  

    
Εικόνα 1 :Εξωτερική µορφολογία ενός οστεϊχθύος (τσιπούρα)  (Παπαναστασίου, 

1990) 
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1.1 Χηµική σύσταση της σάρκας των ιχθύων 
 
Η σάρκα των αλιευµάτων αποτελείται από τους µυς του σώµατος, στους οποίου 

συµπεριλαµβάνεται ο συνδετικός ιστός και ο λιπώδης ιστός, το αίµα, τα λεµφικά 
αγγεία και τα ενδοµυϊκά οστά. (Zaitsen και συν., 1969) 

Η ποσότητα σάρκας στους ιχθείς  αντιπροσωπεύει το 50% ως το 60% του ολικού 
βάρους του σώµατος τους ανάλογα µε το είδος. Κατ’ επέκταση, η ποσότητα του 
µυϊκού ιστού που υπάρχει σ’ αυτά είναι αναλογικά µεγαλύτερη απ’ ότι στα 
κατοικίδια ζώα ή στον άνθρωπο.(Πανέτσος, 1978) 

Αυτή αποτελείται από πρωτεΐνες, λίπος, ανόργανα άλατα, βιταµίνες, ένζυµα, 
µικρές ποσότητες γλυκογόνου και πλήθος ιχνοστοιχείων (µαγγάνιο, µολυβδαίνιο, 
ιώδιο, ψευδάργυρος, χαλκός, κοβάλτιο)  

Η χηµική σύσταση της σάρκας των ιχθύων  επηρεάζεται από την ηλικία, το φύλλο, 
το φυσικό περιβάλλον, στο οποίο ζουν, και από την εποχή της αλιεύσεώς τους. Όµως 
το φύλο επιδρά πολύ έντονα στη χηµική σύσταση της σάρκας τους, γεγονός 
ιδιαίτερης σηµασίας στην τεχνολογία (διακύµανση πρωτεϊνών, λίπους νερού- 
συντήρηση). Η χηµική σύσταση της σάρκας των ιχθύων, στην πράξη, προσδιορίζεται 
από την περιεκτικότητα της σε νερό, λίπος, αζωτούχες ουσίες και ανόργανα στοιχεία. 
(Βαρελτζής 2000) 

 
 

 Σάρκα  ∆έρµα  Κεφάλι  Κόκαλα  Πτερύγια  Αβγά Ήπαρ  
Μπακαλιάρος  
Νερό  80,8 69,5 79,0 74,0 73,0 75,5 27,5 
Λίπος  0,3 0,4 0,4 0,5 1,2 1,8 65,8 
Πρωτεΐνες  17,6 27,4 14,6 15,0 15,7 20,0 5,3 
Τέφρα 1,2 3,0 6,0 10,5 8,8 1,3 0,4 
Πέρκα Ατλαντικού Ωκεανού 
Νερό  75,0 66,5 67,5 56,5 58,5 - 55,5 
Λίπος  6,0 2,2 10,0 18,5 1,6 - 29,0 
Πρωτεΐνες  17,7 28,3 16,5 15,5 16,8 - 12,2 
Τέφρα 1,3 3,0 5,8 9,5 21,6 - 1,1 

                                                                     ( Πηγή: Zaitsen και συν., (1969) )  
Πίνακας 2. Μέση χηµική σύσταση των επιµέρους ορισµένων τµηµάτων του σώµατος 

του ορισµένων ψαριών (% κατά βάρος) 
 
Ιχθείς  µεγάλης ηλικίας περιέχουν στη σάρκα τους περισσότερο λίπος και λιγότερο 

νερό απ’ ότι της νεαρής ηλικίας. Επίσης στην περίοδο της µετανάστευσης και της 
ωοτοκίας η λιποπεριεκτικότητα της σάρκας τους µειώνεται, ενώ αυξάνεται η 
περιεκτικότητα της σε νερό.  

Σε ορισµένους  ιχθείς  (πέρκα, µπακαλιάρος κτλ.) υπάρχει οµοιόµορφη κατανοµή 
του λίπους στα εδώδιµα τµήµατα τους και κυρίως στη σάρκα τους. Αυτό όµως δε 
συµβαίνει στους ιχθείς  µε υψηλό ποσοστό λίπους. Στο σολοµό π.χ. το λίπος 
συγκεντρώνεται στους κοιλιακούς µυς, ενώ στο γουλιανό (Silurus glanis ) στην ουρά. 

Γενικά, η άπαχη σάρκα έχει µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες και 
συντηρείται καλύτερα. (Βαρελτζής 2000) 
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Το λίπος των ιχθύων  περιέχει 17% ως 21% κορεσµένα και 79% ως 83% ακόρεστα 
λιπαρά οξέα.( Λασκαρίδης,1996) 

Οι ιχθείς , µε βάση τη λιποπεριεκτικότητα του κρέατος τους διαιρούνται σε τρεις 
κατηγορίες : ισχνά, ηµιλιπαρά, λιπαρά. (Βαρελτζής 2000) 

Το νερό στο µυϊκό ιστό βρίσκεται δεσµευµένο ή ελεύθερο. Ως το νερό δεσµευµένο 
ή δόκιµο νερό θεωρείται η ποσότητα του νερού, η οποία κατά την κίνηση των µορίων 
των πρωτεϊνών σ’ ένα διάλυµα µεταφέρεται µε την µονάδα βάρους της πρωτεΐνης. Η 
ενυδάτωση των πρωτεϊνών εξαρτάται από την πολικότητα του µορίου του νερού και 
από την παρουσία στα µόρια των πρωτεϊνών ενεργών οµάδων (αµινικές, καρβοξύλια, 
υδροξύλια ). Άλλα και µη πολικές πλευρικές αλυσίδες πρωτεϊνών είναι  δυνατόν να 
έχουν επίδραση στο δοµικό νερό. Για το µηχανισµό αλληλεπίδρασης µεταξύ µη 
πολικών οµάδων πρωτεϊνών και του µορίου του νερού δεν ταυτίζονται οι γνώµες 
διαφόρων συγγραφέων( Bailey, 1989). Η υπόλοιπη ποσότητα νερού, που περιέχει η 
σάρκα των ιχθύων , βρίσκεται µέσα στο µυϊκό ιστό ελεύθερη. Ως ακίνητο νερό 
θεωρείται η ποσότητα του ελευθέρου νερού που δεν είναι τόσο σταθερά δεµένη γύρω 
από τις πρωτεΐνες όσο είναι το δοµικό νερό. Αν η σάρκα υποστεί µια οποιαδήποτε 
επεξεργασία (κατάψυξη, θέρµανση, ξήρανση κτλ.), τότε η αναλογία µεταξύ των δύο 
ειδών νερού (δεσµευµένο-ελεύθερο) µεταβάλλεται, µε αποτέλεσµα να παρατηρούνται 
µεταβολές στην υφή της. (Βαρελτζής 2000) 

Οι αζωτούχες ουσίες στη σάρκα αντιπροσωπεύονται κυρίως από τις πρωτεΐνες. 
Το ποσοστό των πρωτεϊνών κυµαίνεται από 15% έως 20% ανάλογα µε το είδος των 
ιχθύων . Τα µυϊκά ινίδια φέρουν εγκάρσιες γραµµώσεις όπως τα µυϊκά ινίδια των 
θηλαστικών και περιέχουν τις ίδιες µεγάλης σπουδαιότητας πρωτεΐνες δηλαδή 
µυοσίνη, ακτοµυοσίνη, και τροπόµυοσινη . Οι πρωτεΐνες των µυϊκών ινιδίων 
αποτελούν, περίπου, το 70% ως 80% των ολικών πρωτεϊνών αποτελούν οι πρωτεΐνες 
του σαρκοπλάσµατος. Υπάρχουν ενδείξεις ότι στο κλάσµα αυτό των υδατοδιαλυτών 
πρωτεϊνών (σαρκοπλασµατικές) υπάρχει µικρή ποσότητα, περίπου 1% µυοπρωτεΐνης. 
Τέλος αναφέρεται και η µυοστρωµίνη, που είναι αδιάλυτη στο νερό και σε ουδέτερα 
διαλύµατα αλάτων, άλλα διαλυτή σε ασθενή διαλύµατα αλκάλεων και οξέων. Επίσης, 
η σάρκα των ιχθύων περιέχει µικρή ποσότητα πρωτεϊνών του συνδετικού ιστού(2% 
ως 3%) µε κύριο αντιπρόσωπο το κολλαγόνο. 

Στις πρωτεΐνες της σάρκας των ιχθύων  έχουν ταυτοποιηθεί 25 αµινοξέα. Μεταξύ 
αυτών περιλαµβάνονται όλα απαραίτητα αµινοξέα µε αποτέλεσµα η βιολογική αξία 
της να είναι πολύ υψηλή. Τέλος στη σάρκα πολλών ειδών ιχθύων έχουν 
προσδιοριστεί µικρές ποσότητες ελεύθερων αµινοξέων. (Βαρελτζής, 2000) 

Στη σάρκα των ιχθύων έχουν προσδιοριστεί υδατοδιαλυτές βιταµίνες  του 
συµπλέγµατος Β ( Β1,Β2,Β6 κτλ), νιασίνη, παντοθενικό οξύ, καθώς και η βιταµίνες C 
σε µικρότερες ποσότητες.(Holland και συν., 1993) 

Μεγάλες συγκεντρώσεις λιποδιαλυτών βιταµινών (A,D) έχουν προσδιοριστεί στα 
ιχθυέλαια και ειδικότερα στα ηπατέλαια.  

Συνήθως µεγαλύτερες συγκεντρώσεις βιταµινών βρίσκονται στα εσωτερικά 
όργανα παρά στη σάρκα. Η βιταµίνη Α δεν υπάρχει σχεδόν καθόλου στη σάρκα των 
ισχνών ιχθύων  (προσδιορίζονται µόνο ίχνη 0,1 mg %), ενώ βρίσκεται σε µεγάλες 
ποσότητες ( 0,5 ως 0,9mg%)  στη σάρκα των λιπαρών ιχθύων . 

Η ποσότητα των ανόργανων αλάτων είναι υψηλή. Οι ιχθείς  της θάλασσας 
περιέχουν µεγαλύτερη ποσότητα ανόργανων αλάτων απ’ ότι  οι ιχθείς  του γλυκού 
νερού. Μεγάλες ποσότητες ασβεστίου και φωσφόρου βρίσκονται στα οστά ως 
φωσφορικό ασβέστιο. Το ασβέστιο περιέχεται σε µεγαλύτερη ποσότητα στη σάρκα 
των ιχθύων παρά στο κρέας των θηλαστικών. Ο φώσφορος βρίσκεται ενωµένος µε 
οργανικές ουσίες, όπως φωσφολιπίδια, φωσφοπρωτεΐνες, φωσφοκρεατίνη κτλ. Η 
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ολική ποσότητα ανόργανου και οργανικού φωσφόρου στους ιχθείς  κυµαίνεται από 
0,2% έως 0,4%. Νάτριο, κάλιο, ασβέστιο και µαγνήσιο βρίσκονται ως διαλυτά άλατα 
στο σαρκόπλασµα των µυϊκών κυττάρων, στο µεσοκυττάριο υγρό και στο αίµα. Το 
θείο αποτελεί συστατικό πολλών πρωτεϊνών του µυϊκού και του συνδετικού ιστού. Η 
ποσότητα του στη σάρκα των ιχθύων κυµαίνεται από 0,13% έως 0,26%.(Zaitsev και 
συν., 1969) 

Ιχνοστοιχεία  βρίσκονται σε πολλές οργανικές ουσίες που έχουν µεγάλο 
ενδιαφέρον από πλευράς φυσιολογίας. Σίδηρος υπάρχει στην αιµοσφαιρίνη, στη 
µυοσφαιρίνη, στα κυτοχρώµατα και σε πολλά άλλα οξειδωτικά ένζυµα. Μαγγάνιο, 
ψευδάργυρος και χαλκός υπάρχουν σε πολλά ένζυµα. Κοβάλτιο βρίσκεται στη 
βιταµίνη Β12, ενώ Ιώδιο υπάρχει κυρίως στις ορµόνες. Βασική διαφορά µεταξύ των 
ιχθύων  της θάλασσας και εκείνων των γλυκών νερών είναι ότι στη σάρκα των 
τελευταίων δεν υπάρχει ιώδιο ή βρώµιο. 
 (Βαρελτζής 2000) 

 
 
 
1.2 Θρεπτική αξία των ιχθύων  
  

    Η συστηµατική έρευνα για τη διαπίστωση της θρεπτικής αξία της  σάρκας των 
ιχθύων άρχισε από το 1918. ∆ιάφοροι πειραµατισµοί µε λευκώµατα ιχθύων (ρέγκας, 
σολοµού, µπακαλιάρου κτλ) απέδειξαν ότι αυτά έχουν την ίδια θρεπτική αξία µε τα 
λευκώµατα του κρέατος του µόσχου. Επίσης, ορισµένα ακόρεστα λιπαρά οξέα ( 
λινολεϊκό, λινολενικό, αραχιδονικό ) παίζουν σπουδαίο ρόλο στην καλή λειτουργία 
του καρδιοαγγειακού συστήµατος. (Βαρελτζής 2000). 

 Αποτελούν σηµαντική πηγή πρωτεϊνών. Η περιεκτικότητα του σε λιπίδια ποικίλει 
και η ενεργειακή τους αξία κυµαίνεται από 50-160 kcal/100g. 
Οι ιχθύες είναι πλούσια πηγή ιωδίου και καλή πηγή φθορίου. Οι µικροί ιχθύες, 

όπως οι µαρίδες, όταν τρώγονται ολόκληροι είναι καλή πηγή ασβεστίου. 
(Ελευθεριάδου,2004) 
   Η γευστικότητα του κρέατος των ιχθύων διαφέρει ανάλογα µε το είδος και την 
διατροφή τους. Οι ιχθείς  της θάλασσας είναι περισσότερο εύγεστα απ’ ότι  των 
γλυκών νερών. Η πεπτικότητα της σάρκας κυµαίνεται από 2 έως 3 για τα ισχνά και 3 
έως 4 για τα λιπαρά ψάρια (Πανέστος,1978). Τέλος τα λευκώµατα των ιχθύων 
πέπτονται σε αναλογία 96% από το ανθρώπινο οργανισµό. (Βαρελτζής 2000). 
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1.3 Μεταθανάτιες µεταβολές του κρέατος των ιχθύων   
 

     
Εικόνα 2 .∆ιαφορά φρέσκου και µπαγιάτικου ιχθύος. (Τρόφιµα και καταναλωτής 
2000) 

 
 
Οι κυριότερες  µεταβολές που συµβαίνουν µετά το θάνατο, ιδιαίτερα στη σάρκα 

είναι : 
    1. Η νεκρική ακαµψία  που είναι πολύπλοκη µεταβολή των νεκρών µυών στη 
διάρκεια της οποίας οι µύες γίνονται σκληροί, θολεροί, συµπαγείς και φαίνονται σαν 
διογκωµένοι. 

Το πόσο σύντοµα αρχίζει  και το πόσο χρόνο διαρκεί η νεκρική ακαµψία στους 
ιχθύες εξαρτάται από πολλούς παράγοντες (είδος, τρόπος θανάτωσης, θερµοκρασία 
συντήρησης κτλ) π.χ σε ιχθύες που κινούνται γρήγορα αρχίζει νωρίτερα και τελειώνει 
συντοµότερα απ’ ότι  στους αργοκίνητους ιχθύες. (όπως ο κυπρίνος ) 
(Ελευθεριάδου,2004) 
     2. Η πρωτεόλυση ή αυτόλυση. Στο στάδιο αυτό παρατηρείται διάσπαση των 
πρωτεϊνών και των λιπών της σάρκας από πρωτεάσες και εστεράσες. Η αυτόλυση ή 
πρωτεόλυση αρχίζει µε τη διάσπαση των πρωτεϊνών σε µεγαλοµόρια . Ακολουθεί η 
υδρόλυση των µεγαλοµορίων σε πρωτεάζες, πεπτόνες, πολυπεπτίδια και τελικά σε 
αµινοξέα. Συγχρόνως τα λίπη υδρολύονται και δίνουν ελευθέρα λιπαρά οξέα και 
γλυκερίνη. Τα προϊόντα διάσπασης των πρωτεϊνών και του λίπους, που προκύπτουν 
από τις παραπάνω βιοχηµικές εξεργασίες, προσδίδουν στη σάρκα δυσάρεστη οσµή 
και γεύση. (Βαρελτζής 2000). 
     3. Αποσύνθεση της σάρκας από τη δράση των βακτηρίων. Η τελική 
αποσύνθεση της σάρκας των ψαριών επέρχεται από τη δράση διαφόρων βακτηρίων. 
Αυτά βρίσκονται στην επιφάνεια του σώµατος, στα βράγχια και στον πεπτικό τους 
σωλήνα. Μετά το  θάνατο, βαθµιαία τα βακτήρια αυτά προσβάλουν τη σάρκα µε 
αποτέλεσµα την πλήρη αποσύνθεση της(σήψη).  (Βαρελτζής 2000).     
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1.4 Γνωρίσµατα φρεσκότητας  των ιχθύων 
   
 Περισσότερο από κάθε άλλο ζωικό προϊόν, ο ιχθύς προσφέρει τη µέγιστη 

θρεπτική, γευστική, αρωµατική και βιολογική του αξία όταν είναι φρέσκο. 
Ολόφρεσκος χαρακτηρίζεται ο ιχθύς όταν καταναλώνεται λίγη ώρα µετά από την 

αλιεία του. 
Οι ιχθύες του γλυκού νερού αλλοιώνονται γενικά ευκολότερα. Φρέσκος είναι ο 

ιχθύς και για µία, δύο ηµέρες, µε την απαραίτητα προϋπόθεση ότι αµέσως µετά την 
αλιεία του θα τοποθετηθεί σε τρίµµατα πάγου (2 kg ιχθύες: 1kg πάγου ) που συνεχώς 
ανανεώνονται εφόσον λιώνουν. 

Πως όµως θα ξεχωρίζουµε έναν φρέσκο ιχθύ από άλλο που άρχισε να χάνει τη 
φρεσκότητα ; 

O παρακάτω πίνακας είναι αρκετά κατατοπιστικός. Πρέπει να διευκρινίσουµε ότι 
τα χαρακτηρίστηκα στοιχεία αναφέρονται στα σαφώς φρέσκα και µπαγιάτικα 
προϊόντα. Μεταξύ των δύο αυτών ακραίων καταστάσεων υπάρχουν ενδιάµεσα στάδια 
στα οποία τα αλιεύµατα αν και δεν µπορούν να θεωρηθούν απόλυτα νωπά, είναι 
δυνατόν να είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση.  

Ο χρόνος που µπορεί να διατηρηθεί φρέσκος ο ιχθύς εξαρτάται από το χειρισµό 
του, το περιβάλλον που ψαρεύτηκα, την εποχή, τον τρόπο ψαρέµατος και κυρίως από 
τη συνεχή και σταθερή συντήρηση του κάτω από κατάλληλες συνθήκες ψύξης, µέχρι 
και την παράδοση του στην κατανάλωση. (Ελευθεριάδου,2004) 

 
 

Πίνακας 3. Χαρακτηριστικά φρέσκων και µπαγιάτικων ιχθύων    
 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΗΚΑ ΦΡΕΣΚΩΝ ΚΑΙ 
ΜΠΑΓΙΑΤΙΚΩΝ ΙΧΘΥΩΝ 

 ΝΩΠΑ (ΦΡΕΣΚΑ ΨΑΡΙΑ) ΜΠΑΓΙΑΤΙΚΑ ΨΑΡΙΑ 
Οσµή* 
(∆ιαπιστώνεται  
καλύτερα στο στόµα, 
στην   κοιλία και στα 
βράγχια) 

Ελαφρά ευχάριστη,  χαρακτηριστική των 
φυκιών της θάλασσας. Οι ιχθείς γλυκού 
νερού έχουν ελαφρά οσµή λάσπης. 

Έντονη δυσάρεστη, συχνά 
αµµωνιακή. 

Εξωτερική όψη* Επιφάνεια σώµατος γυαλιστερή µε ζωηρές 
µεταλλικές ή άλλες αποχρώσεις. Η 
στιλπνότητα εξαφανίζεται νωρίς    µετά την 
αλιεία, το σώµα καλύπτεται από λεπτή 
γλοιώδης ουσία διαυγή και σε οσµή 
φυσιολογική.  

Η επιφάνεια του σώµατος 
γίνεται έντονα γλοιώδης. Ο 
ιχθύς  τοποθετούµενος στην 
παλάµη γλιστράει. Το 
γλοιώδες επίστρωµα δεν είναι 
ψηλαφητό αλλά σε  
προχωρηµένο στάδιο δεν είναι 
ορατό. Η επιφάνεια  
αποχρωµατίζεται ( όψη 
ξεθωριασµένη, θαµπή )        
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Σώµα  Στο στάδιο της νεκρικής ακαµψίας(10 
λεπτά µέχρι λίγες ώρες ανάλογα µε το 
µέγεθος, τρόπο αλιείας και θερµοκρασίας) 
το σώµα είναι δύσκαµπτό η σάρκα είναι 
συµπαγής και δεν διατηρεί τα αποτυπώµατα 
των δακτύλων.   

Το σώµα  χαρακτηρίζεται  από 
πλαδαρότητα και λυγίζει όταν 
ο ιχθύς κρατηθεί µε τα 
δάχτυλα σε οριζόντια θέση.  

∆έρµα  Είναι υγρό γυαλιστερό καλά  
προσκολληµένο στη σάρκα χωρίς πτυχές ή 
σχισµές µε χρώµατα ανάλογα µε το είδος 
του ιχθύος.  

Ρυτιδώνεται, αφυδατώνεται 
και σχίζεται εύκολα, κυρίως 
στην κοιλιά µε το χρώµα όχι 
λαµπερό.   

Κοιλιακή χώρα Η κοιλία είναι κυλινδρική ή ελαφρά 
πιεσµένη πλευρικά µε λέπια γυαλιστερά, 
λεύκωµα ή αργυρόχρωµα. Πότε δεν είναι 
διογκωµένη, παραµορφωµένη σχισµένη ή 
µε κηλίδες. Η έδρα είναι κλειστή.   

Κοιλιά συχνά διογκωµένη από 
αέρια τοιχώµατα έντονα 
πλαδαρά που εύκολα 
σχίζονται. Έδρα ανοιχτή και 
συνήθως λερωµένη από 
εκκρίµατα.    

Λέπια και πτερύγια Τα λέπια είναι προσκολληµένα ισχυρά στο 
δέρµα , υγρά γυαλίζουν, δύσκολα 
ξεκολλάνε κατά την απόξεση ή απολέπιση. 
Τα πτερύγια επίσης είναι καλά 
προσκολληµένα στο σώµα. Όταν ανοιχτούν 
(εκταθούν) επανέρχονται αµέσως στη θέση 
τους.    

Λέπια και πτερύγια 
χαλαρωµένα που εύκολα 
αφαιρούνται. Τα πτερύγια 
γίνονται γλοιώδη. 

Μάτια ∆ιαυγή διαφανή, κυρτά  µα κόρη µελανή. Η 
ίριδα είναι χρυσίζουσα ή οµοιογενών 
ερυθρά.   

Ζαρωµένα ή βυθισµένα µέσα 
στις οφθαλµικές κόγχες, 
λευκόφαια. Ο κερατοειδής 
θολός.     

Βραγχιοκαλύµµατα Είναι σταθερά ενωµένα στο κεφάλι και 
χωρίς κηλίδες κυρίως εσωτερικά.    

Χαλαρά µε καστανωπές 
κηλίδες κυρίως στην 
εξωτερική επιφάνεια.    

Βράγχια Είναι ροδαλά ή κόκκινα (σαν αίµα) υγρά, 
γυαλιστερά χωρίς καµία δυσάρεστη 
µυρωδιά. Στο  ψυχρό νερό ή πάγο µπορεί 
να αποχρωµατιστούν. Μυρίζουν σαν τα 
φύκια. 

Είναι φαιά ή µολυβδόχρωµα 
Σκεπάζονται µε παχιά βλέννη. 
Αναδίδουν δυσάρεστη οσµή, 
συνήθως αµµωνιακή. 

Σπλάχνα  Με το άνοιγµα της κοιλίας προβάλλουν 
ζωικά υπόλευκα ακέραια και άοσµα ή µε 
ελαφρά οσµή( του ιχθύος). Περιτόναιο 
καλά προσφυόµενο στην κοιλιακή 
κοιλότητα, υγρό γυαλιστερό (εκτός από 
τους ιχθείς του γλυκού νερού)        

Σκοτεινού χρώµατος, 
δυσσοσµία, συχνά σχισµένα 
βγάζουν δύσοσµο περιεχόµενο 

Σάρκα Λευκή ή ελαφρά  ροδαλή, ελαστική χωρίς 
άλλο χρώµα κατά µήκος της σπονδυλικής 
στήλης. Ανθεκτική στην πίεση µε τα 
δάχτυλα. Η σπονδυλική στήλη 
αποχωρίζεται δύσκολα από τους γύρω µύες.   

Μαλακή, εύθρυπτη ή 
πολτώδης. Η πίεση µε τα 
δάχτυλα αφήνει αποτυπώµατα 
Χωρίζει εύκολα από την 
σπονδυλική στήλη. Κατά 
µήκος της στήλης έχει χρώµα 
ερυθροκαστανό.  

(Πηγή : Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 
Ο ιχθύς  γλυκού νερού αλλοιώνονται γενικά ευκολότερα. Οι χονδριχθύες (γαλέοι κτλ) και οι νωποί 
ακόµα έχουν στο δέρµα, επιφανειακά, οσµή αµµωνιακή , η οποία όταν επεκταθεί και στη σάρκα 
αποτελεί πια ένδειξη αποσύνθεσης. 
*Η οσµή και η εξωτερική όψη του αλλοιωµένου ιχθύ είναι τα πιο σταθερά χαρακτηριστικά για να 
κρίνουµε την ακαταλληλότητα τους. (Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 
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Πρέπει να διευκρινίσουµε ότι τα χαρακτηρίστηκα στοιχεία του παραπάνω πίνακα, 
αναφέρονται µόνο στα σαφώς φρέσκα και µπαγιάτικα προϊόντα. 

Μεταξύ των δύο αυτών ακραίων καταστάσεων, υπάρχουν διάµεσα στάδια, στα 
οποία τ’ αλιεύµατα, αν και δεν µπορούν να θεωρηθούν απόλυτα νωπά, είναι δυνατόν 
να είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση.   

Η νοµοθεσία µε ειδικά χαρακτηρίστηκα καθορίζει κατηγορίες φρεσκότητας και 
κατηγορίες µεγέθους ή βάρους για µερικά είδη ιχθύων  ( σκουµπριά, σαρδέλες, 
γαύρο, µπακαλιάρο κλπ.) 

Έτσι :  
Ανάλογα µε το βαθµό φρεσκότητας κατατάσσονται σε τρεις κατηγορίες : 
� Την EXTRA 
� Την «Α» 
� Την «Β» 

 
Με βάση το µήκος ή τον αριθµό τους κατά κιλό , διακρίνονται σε 4 κατηγορίες 
µεγέθους ή βάρους: 
� Την Ι 
� Την ΙΙ 
� Την ΙΙΙ 
� Την ΙV 
(Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 
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Εικόνα 3 .Το ζωντανό µάτι, βασικό χαρακτηριστικό φρεσκότητας. (Τρόφιµα και 
καταναλωτής 2000) 

 
 

 
Εικόνα 4 .Μπαγιάτικος ιχθύς.(Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 
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∆ΕΥΤΕΡΟ 
ΜΕΡΟΣ 

   
                                                     
                   
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 14

2. Επιθεώρηση ιχθύων   
 
Η Σάρκα των ιχθύων είναι περισσότερο ευπαθής από εκείνη του κρέατος των 

θηλαστικών και δεν είναι παράδοξο να αλλοιώνονται µεγάλες ποσότητες  ιχθύων σε 
διάστηµα λίγων ωρών, ιδίως όταν ο καιρός είναι θερµός, ο ουρανός  

Έχει συννεφιά και η ατµόσφαιρα είναι υγρή. Εποµένως απαιτούνται περισσότερες 
φροντίδες του ανθρώπου για την συντήρηση των ιχθύων, παρά για το κρέας τω 
σφαγείων ζώων.( Πανέτσος, 1978) 

 
 

2.1 Κριτήρια νωπότητας ιχθύων  
 
  Νωποί ιχθείς είναι αυτά που αλιεύονται στα γλυκά ή στα θαλασσινά ύδατα που 

διατίθενται µετά τη αλιεία ολόκληρα ή τεµαχισµένα, συσκευασµένα ή µέσα σε 
τριµµένο πάγο, χωρίς καµία άλλη επεξεργασία 
     Αυτό οφείλεται σε πολλούς ενδογενείς και εξωγενείς παράγοντες από τους οποίου 
οι κυριότεροι είναι : 

α)  Η µεγάλη ποσότητας ύδατος στους ιστούς. 
β)  Η µόνιµα υγρή κατάσταση του δέρµατος των ιχθύων, το οποίο αποτελεί γι’ 

αυτό το λόγο εξαιρετικό υπόστρωµα για τη ανάπτυξη µικροβίων. Τα τελευταία 
µπορούν, στη συνέχεια να εισχωρήσουν και στη σάρκα από το στόµα, τα βράγχια ή 
τα διαστήµατα ανάµεσα στα λέπια. 

γ)  Το pH της σάρκας των ιχθύων, το οποίο είναι αλκαλικό ( 7-7,2) και εποµένως 
πολύ ευνοϊκό για τη βακτηρίαση ανάπτυξή. 

δ)  Η δυνατότητα να ρυπανθούν οι ιχθείς από το σύνολο των χειρισµών στους 
οποίους υποβάλλονται ( ακαθάριστα χέρια, κιβώτια µεταφοράς , περιβάλλον )  

ε) Στους ιχθείς δεν γίνεται συνήθως εκσπλαχνισµός, (Ελευθεριάδου, 2004) 
   

    Η κατάσταση νωπότητας , η όψη και η ταχεία και η βραδεία αποσύνθεση των 
ιχθύων εξαρτάται από τους παρακάτω παράγοντες  
1) Εκ του άφθονου ή µη χειρισµού 
2)Από το περιβάλλον το οποίο ζουν. 
3) Από την  εποχή 
4) Από το µέσο συντήρησης  
5) Από την µέθοδο αλιείας  
6) Από τον τρόπο µεταφοράς 
( Πανέτσος, 1978)  
 
2.1.1 Συνηθέστερες νοθείες 
 
1. Μπαρµπούνι ≠ κουτσοµούρα 
 Στο µπαρµπούνι το πρώτο ραχιαίο πτερύγιο είναι χρωµατισµένο και φέρει 
ιριδίζουσες αποχρώσεις του κόκκινου, του κίτρινου και του άσπρου. 
 
2. Γλώσσα ≠ ζαγκέτα, καλκάνι 
 Κρατώντας τον ιχθύ σε θέση ώστε η κοιλιά να είναι προς τα κάτω και η ουρά 
προς το σώµα του εξεταστή, τα µάτια βρίσκονται στη γλώσσα δεξιά (δεξιόστροφη) 
και στους άλλους ιχθείς αριστερά. 
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3. Γαύρος ≠ σαρδέλα 
 Στο γαύρο το κάτω σαγόνι είναι βραχύτερο από το επάνω, ενώ στη σαρδέλα 
συµβαίνει το αντίθετο. 
 
4. Σκουµπρί ≠ κολιός 
 Συνήθως πουλιέται ο κολιός για σκουµπρί. Το σκουµπρί έχει χαρακτηριστικές 
κυµατοειδείς ραβδώσεις χρώµατος κυανού και µικρά µάτια. Ο κολιός έχει µελανά και 
πράσινα στίγµατα στη ράχη και στις πλευρές, ενώ τα µάτια του είναι µεγαλύτερα. 
 
5. Λυθρίνι ≠ µπαλάς 
 Ο δεύτερος έχει κυνόδοντες που απουσιάζουν από το πρώτο. 
(Ελευθεριάδου, 2004) 
 

 
Εικόνα 1. Προσοχή στα είδη που µοιάζουν µεταξύ τους: 1. Φασσί 2. Γλώσσα 3. 
Ζαγκέτα 4. Κουτσοµούρα 5. Μπαρµπούνι.(Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 
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Εικόνα 2. 6. Λιθρίνι 7. Μπαλάς.(Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 
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2.1.2 Τεχνάσµατα  για τη συγκάλυψη των αλλοιώσεων των ιχθύων  
 
 Μερικοί ιχθυοπώλες µε διάφορα µέσα και τεχνάσµατα προσπαθούν να 
συγκαλύψουν τις ατέλειες του εµπορεύµατός τους, µε σκοπό να πετύχουν την 
πώληση του και να αποφύγουν την κατάσχεση. 
 
1.  Συνεχείς πλύσεις 
 Γίνονται µε σκοπό να καλυφθεί η επιφανειακή αφυδάτωση. Επίσης 
χρησιµοποιούνται διαλύσεις ξυδιού για να συγκαλυφθούν δυσάρεστες οσµές. 
 Η ωχρή, όµως, όψη της επιφάνειας του σώµατος των ιχθύων, η απουσίας της 
ακαµψίας και η µαλθακότητα της σάρκας αποτελούν αρκετά ασφαλή κριτήρια για 
την αποκάλυψη του τεχνάσµατος. 
 
2.  Τεχνητές χρώσεις 
 Χρησιµοποιείται αίµα, καρµίνη, εωσίνη ή κόκκινη µελάνη µε σκοπό να 
αποκτήσουν τα βράγχια το αρχικό τους χρώµα. Με την τοποθέτηση των ιχθύων σε 
δοχείο νερού η χρωστική διαλύεται. 
 
3.  Ακρωτηριασµοί 
 Για να αποφύγουν την εξέταση των βραγχίων και των µατιών, οι πωλητές 
αφαιρούν τα κεφάλια των ιχθύων. 
 
4. Τεχνητή νεκρική ακαµψία 
 Οι ιχθείς, συνήθως κεκαµένα, τοποθετούνται για λίγες ώρες σε ψυγεία. 
 
5. Αντικατάσταση µατιών 
 Το τέχνασµα αυτό εφαρµόζεται σε µεγάλους ιχθείς πρώτης κατηγορίας. Στη θέση 
των µατιών που έχασαν τη διαφάνειά και τη στιλπνότητά τους, τοποθετούνται µάτια 
από κεφαλόποδα (σουπιές, χταπόδια) που είναι πιο αυθεντικά. 
 
6. Απολέπιση 
 
7. Ανάµιξη αλλοιωµένων και νωπών ιχθύων  κ.α. (Τρόφιµα και Καταναλωτής, 2000 )  
 
 
 
2.2 Ανάλυση επικινδυνότητας  και έλεγχος  κρίσιµων  σηµείων  
παραγωγής  (HACCP) 
 

Το σύστηµα HACCP άρχισε να εφαρµόζεται από τις αρχές του 1970 ως ένα 
σύστηµα που θα εξασφάλιζε την προστασία των καταναλωτών από 
τροφοδηλητηριάσεις. 

Οι βασικές αρχές δεν ήταν νέες άλλα σε αντίθεση µε τον παραδοσιακό τρόπο 
ελέγχου της υγιεινότητας  των τροφίµων το HACCP άλλαξε την έµφαση από τον 
µικροβιολογικό έλεγχο του τελικού προϊόντος στον έλεγχο των πρώτων υλών και των 
µεθόδων επεξεργασίας  και διακίνησης 

Το HACCP βάσει την ευθύνη διαπίστωσης των κρίσιµων σηµείων παραγωγής 
υγιεινών τροφίµων στα χέρια των βιοµηχανιών.  

HACCP είναι µια αρχή που επιτρέπει τη συστηµατική αναγνώριση και εκτίµηση 
της επικινδυνότητας του ρίσκου που έχει σχέση µε την παραγωγή, διανοµή και χρήση 
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των τροφίµων όπως και την διευκρίνιση των προληπτικών µέτρων που πρέπει να 
παρθούν για την πρόληψη των τροφοδηλητηριάσεων.  

Η εφαρµογή του HACCP  δίνει τις ουσιώδες πληροφορίες που µπορούν να 
χρησιµοποιήσουν για να διαπιστώσουµε τον καλύτερο τρόπο ελέγχου των κινδύνων 
που υπάρχουν. 

Το HACCP  βοηθά τις σχέσεις µεταξύ παραγωγών και ελεγκτών. Εάν οι 
µεθοδολογίες ελέγχου ακολουθούν καλά διευκρινισµένους κανόνες οι ελεγκτές θα  
έχουν εµπιστοσύνη στους παραγωγούς. Επίσης στοιχεία παραγωγής που 
συγκεντρώνουν επί ένα µεγάλο διάστηµα διευκολύνουν το ρόλο των ελεγκτών µε το 
να τους δίνουν µια καλύτερη εικόνα της όλης διαδικασίας παραγωγής από ότι θα 
σχηµάτιζαν κατά τη διάρκεια ενός µόνο ελέγχου. 

 
 
2.2.1 Αρχές του  HACCP  
 
Αρχή 1η :Αρχή των κινδύνων και εκµάθηση της σοβαρότητας και του ρίσκου 

(Hazard Analysis) 
Αρχή 2 η  : Προσδιορισµός των κρίσιµων σηµείων ελέγχου παραγωγής (ΚΣΕ) που 

απαιτούνται για τη εξουδετέρωση των κρίσιµων που διαπιστώθηκαν. 
Αρχή 3η : Επιλογή κρίσιµων ορίων προληπτικών µέτρων που έχουν σχέση µε κάθε 

ΚΣΕ. 
Αρχή 4η : ∆ηµιουργία µεθοδολογίας παρακολούθησης των ΚΣΕ και µεθοδολογίας 

χρήσης των πληροφοριών για τη διόρθωση της επεξεργασίας ώστε να διατηρηθεί η 
ασφάλεια του τελικού προϊόντος. 

Αρχή 5η  : ∆ηµιουργία σχεδίου διόρθωσης που θα εφαρµοστεί κατά τον έλεγχο 
των ΚΣΕ όταν διαπιστωθεί κατάσταση εκτός ανεκτών ορίων. 

Αρχή 6η :  ∆ηµιουργία ενός αποτελεσµατικού συστήµατος συλλογής στοιχείων 
παραγωγής σχετικών µε την εφαρµογή HACCP. 

Αρχή 7η : ∆ηµιουργία µεθοδολογίας που διαπιστώνει ότι το σύστηµα του HACCP 
λειτουργεί σωστά.   

Η χρήση του συστήµατος στην καθηµερινή πράξη βοηθά στην προστασία της 
δηµόσιας υγείας µε τους ειδικούς ελέγχους που εφαρµόζονται στο σηµείο ανάπτυξης 
της γραµµής παραγωγής ενός τροφίµου, στα στάδια παραγωγής, στη διανοµή στη 
συντήρηση και στην προετοιµασία του ‘πιάτου’ πριν από την κατανάλωση στο 
τραπέζι της νοικοκυράς. 

Επίσης σε κάθε περίπτωση ανάλυσης κίνδυνου πρέπει ακόµη να λαµβάνονται 
υπόψη και τα εξής : 

α.  Η προέλευση και το είδος των πρώτων υλών, ειδικά στην περίπτωση εκείνης 
που πιθανόν η πρώτη ύλη να περιέχει θερµοάντοχους σπόρους  (π. χ λαχανικά). 

β. Η θερµοκρασία του τροφίµου κατά τα στάδια της παραγωγής του. 
γ. Η θερµοκρασία του τροφίµου πριν και κατά την διάρκεια της κατάψυξης του. Η 

θερµοκρασία συντήρησης και η διάρκεια συντήρησης του.   
δ. Η καθαριότητα και η εξυγίανση των µέσων επεξεργασίας του τροφίµου. 
ε. Ο τρόπος µε τον οποίο οι εργάτες µεταχειρίζονται το τρόφιµο.  
 (Βαρελτζής, 1999) 
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2.2.2 Εφαρµογή του HACCP στα αλιεύµατα           
 
Η χρήση του HACCP στη βιοµηχανία αλιευµάτων είχε διερευνηθεί από τις αρχές 

της δεκαετίας του 70’. Το 1986 η Εθνική Υπηρεσία Ακτών (NMSF) και το Εθνικό 
Εργαστήριο Ελέγχου Αλιευµάτων (NSIL) των Η.Π.Α εξέτασαν τους εν δυνάµει 
κινδύνους των αλιευτικών προϊόντων. Το 1991, η NMSF ολοκλήρωσε την έρευνα της 
σχετικά µε την εφαρµογή του HACCP στη βιοµηχανία αλιευµάτων. Στα τέλη του 
1986 ο τοµέας των βιοµηχανικών αλιευµάτων του FAO υιοθετεί την προσέγγιση 
HACCP. Η εφαρµογή του HACCP στην Ευρωπαϊκή Ένωση ξεκίνησε µε την οδηγία 
91/493/93 του Συµβουλίου της Ε.Ε, η οποία υπογραµµίζει τους κανόνες υγιεινής στην 
παραγωγή και τη διανοµή των αλιευµάτων, ενώ εξαιρετική προσοχή θα δοθεί στην 
αναγνώριση των κρίσιµων σηµείων, την παρακολούθηση και τον έλεγχο τους, τη 
δειγµατοληψία και την καταγραφή των συνθηκών λειτουργίας.             
(Αρβανιτογιάννης, 2001) 

Τα αλιεύµατα αρχίζουν να υποβαθµίζονται ποιοτικά από την στιγµή της σύλληψης 
τους. Πολλές µέθοδοι έχουν χρησιµοποιηθεί για να επιβραδυνθεί η ποιοτική 
υποβάθµιση τους, ώστε αυτά να µπορεί να συντηρηθούν για µεγάλα χρονικά 
διαστήµατα, ώστε  να µεταφερθούν σε µεγάλες αποστάσεις και τελικά να φθάσουν 
στο πιάτο του καταναλωτή «ζωντανά».       

Ανάλογα µε την πιθανότητα υποβάθµισης της ποιότητας τους και ανάλογα µε τους 
κίνδυνους που αναφύονται, κατά την επεξεργασία των αλιευµάτων, αυτά, 
ταξινοµούνται στις εξής κατηγορίες:   

α. Αλιεύµατα τα οποία έχουν υποστεί ήπια επεξεργασία. Στα προϊόντα αυτά η 
συγκέντρωση του χλωριούχου νατρίου στην υδάτινη φάση είναι µικρότερη του 6% 
και τιµή του pH της σάρκα τους µεγαλύτερη από 5,0. Η κατηγορία αυτή 
περιλαµβάνει αλατισµένους, µαριναρισµένους και καπνιστούς µε ψυχρή κάπνιση  
ιχθύες. 

β. Αλιεύµατα που έχουν δεχθεί ήπια θερµική επεξεργασία. Η κατηγορία αυτή 
περιλαµβάνει παστεριωµένα, βρασµένα και προϊόντα που έχουν υποστεί θέρµη 
κάπνιση. Επίσης στην κατηγορία αυτή περιλαµβάνονται προµαγειρευµένα 
ιχθυοκευάσµατα καθώς και ΄΄παναρισµένα΄΄ φιλέτα ιχθύων. Ορισµένα από τα 
παραπάνω προϊόντα καταναλώνονται χωρίς πρόσθετη θέρµανση.  

δ. Αλιεύµατα που έχουν δεχθεί έντονη θερµική επεξεργασία. Η κατηγορία αυτή 
περιλαµβάνει αποστειρωµένα προϊόντα που καταναλώνονται συνήθως χωρίς 
πρόσθετη θέρµανση. 

ε. Στην κατηγορία αυτή περιλαµβάνονται αλατισµένα και µαριναρισµένα 
αλιεύµατα στα οποία προστέθηκαν ορισµένα συντηρητικά, όπως σορβικά και 
βενζοϊκά άλατα ή νιτρώδες νάτριο. Η συγκέντρωση του χλωριούχου νατρίου στην 
υδάτινη φάση είναι µεγαλύτερη του 6% και η τιµή του pH της σάρκας τους είναι 
µικρότερη του 5,0. Στην κατηγορία αυτή περιλαµβάνεται και το χαβιάρι. Τα προϊόντα 
αυτά καταναλώνονται χωρίς θέρµανση. 
    ζ. Αποξηραµένοι, αλατισµένοι και αποξηραµένοι, καπνιστοί και αποξηραµένοι 
ιχθύες. Συνήθως καταναλώνονται χωρίς θέρµανση. 
   η. Νωποί και καταψυγµένοι ιχθύες. Καταναλώνονται µετά από θέρµανση. 
(Βαρελτζής,1999) 
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2.3 Μικροβιολογία των ιχθύων  
 

Παρόλο  που η κύρια χηµική σύνθεση των αλιευµάτων και ο τρόπος αλλοίωσης 
τους µοιάζουν µε αυτούς του κρέατος, τα αλιεύµατα είναι περισσότερο ευπαθή και 
αποτελούν καλύτερο υπόστρωµα για την ανάπτυξη παθογόνων µικροοργανισµών 
λόγω του αυξηµένου pH  ( pH 5,5 και 6,8 για το κρέας και τους ιχθείς αντίστοιχα) και 
του χαµηλότερου επιπέδου γλυκόζης. 
(Αρβανιτογιάννης.2001) 

   Ο όγκος και η σύνθεση της µικροχλωρίδας των αλιευµάτων επηρεάζεται από την 
θερµοκρασία της θάλασσας, την εποχή, τις συνθήκες υγιεινής κατά την αλίευση, την 
µεταφορά, την επεξεργασία κ. α .Αν και ο εσωτερικός ιστός των νωπών ιχθύων είναι 
αποστειρωµένος, ύπαρξη βακτηρίων διαπιστώνονται στο εξωτερικό λεπτό στρώµα 
του δέρµατος, στην επιφάνεια των βραγχίων και στα εντόσθια. Από αυτές, η πιο 
ευπαθής περιοχή είναι αυτή των βραγχίων. 

Η κυρίαρχη µικροχλωρίδα σε νωπούς  ιχθείς περιλαµβάνει τα γένη Acinetobacter, 
Aerobacter, Aeromonas, Alcaligenes, Altermonas, Bacillus, 
Clostridium,Corynebacterium,Flavobacterium, Micrococcus, Moraxella, Proteus, 
Pseudomonas και Vibrio. Vibrionaceae Salmonella, Campylobacter jejyni, 
Clostridiym botulinum, Shigella, Staphylococcus aureus, ιοί της ηπατίτιδας Α, µη-Α 
και µη-Β εντερική ηπατίτιδα, Norwalk και παρεµφερείς ιοί, έλµινθες (Αnisakis 
simplex, Diphyllobothrium) είναι παράγοντες πρόκλησης ασθενειών σε υγιείς 
ενήλικες από κατανάλωση θαλασσινών, ενώ  άλλοι µπορούν να προκαλέσουν 
προβλήµατα υγείας σε παιδιά, ηλικιωµένους, άτοµα µε εξασθενηµένο ανοσοποιητικό 
σύστηµα καθώς και αυτούς που πάσχουν από αιµοχρωµάτωση και κίρρωση (π.χ. από 
Vibrio vulnificun ). Τέλος υπάρχουν µικροοργανισµοί των οποίων η παθογένεια στον 
άνθρωπο δεν είναι εξακριβωµένη ( π.χ. Aeromonas hydrophila, Plesiomonas 
shiggeloides). 

Χαµηλές θερµοκρασίες διατήρησης (0ο C-5ο C) οδηγούν στην κυριαρχία 
ψυχρότροφης µικροχλωρίδας αποτελούµενης κυρίως από Shewanella putrefaciens, 
Photobacterium photosphoreum, Aeromonas spp,  προκαλώντας αλλοιώσεις στα 
νωπά αλιεύµατα. Αντιθέτως θερµοκρασίες διατήρησης από 15ο C έως 30οC ευνοούν 
την ταχεία ανάπτυξη των αλλοιωτικών Vibrionaceae, Enterobacteriaceae καθώς και 
Gram+ µικροοργανισµών. Μετά παρατεταµένη αποθήκευση   ιχθύων σε συνθήκες 
κατάψυξης τα είδη      Pseudomonas και Shewanella  αποτελούν το 80% της 
τελικής µικροχλωρίδας. Η Shewanella putrefaciens είναι υπεύθυνη για την ανάπτυξη 
τριµεθυλαµίνης, ινδόλης, πουτρεσκίνης, καδαβερίνης και χαµηλών λιπαρών οξέων, 
ενώ οι Ps. Group I spp., Ps Fragi και Μoraxella spp. παράγουν οσµές 
φρουτώδεις(αιθυλεστέρες) και µούχλας, αντίστοιχα. Προϊόντα µεταβολισµού όπως 
είναι τα λιπαρά οξέα και οι πτητικές αµίνες έχουν µελετηθεί για να εξακριβωθεί κατά 
πόσο θα µπορούσαν να χρησιµοποιηθούν ως δείκτες ελάχιστης αλλοίωσης. 
(Αρβανιτογιάννης, 2001) 

Η Listeria monocytogenes έχει αποµονωθεί σε ιχθυρά που έχουν υποστεί τόσο 
θερµό όσο και ψυχρό καπνιστό. (Funks και Nikolaides, 1994) 

Η δηλητηρίαση από ισταµίνη λέγεται σκοµβροειδής δηλητηρίαση ιχθύων. Η 
ισταµίνη παράγεται από την αποκαρβοξυλίωση της ιστιδίνης. Υπεύθυνοι για το 
βιοµηχανικό αυτό φαινόµενο είναι οι διάφοροι µικροοργανισµοί όπως 
Enterobacteriaceae spp,. Pseudomonas, Clostribiym perfrigens, vibrio spp. και 
ορισµένοι αλοφιλικοί ή αλατοάντοχοι. ∆ηλητηρίαση προκαλείται από ορισµένα 
ειδικά βακτήρια όπως, Klebsiella pneumonae και Hafnia alvei. O προσδιορισµός τους 
είναι εφικτός µε τη χρήση µιας ενζυµικής µεθόδου που διαχωρίζει σε 
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αντιπροσωπευτικά δείγµατα τροφίµων τα βακτηριακά στελέχη και η οποία είναι 
εύκολη, γρήγορη και µε χαµηλό κόστος. Τα επίπεδα της ισταµίνης στους ιχθείς έχουν 
µελετηθεί πολύ, λόγω της συσχέτισης µεταξύ της υψηλής περιεκτικότητας αυτής και 
την επενεργούσα σε αιµοφόρα αγγεία σκοµβροειδή δηλητηρίαση. Πολλά ψάρια 
έχουν µεγάλα επίπεδα ιστιδίνης, η οποία αποκαρβοξυλιώνεται σε ισταµίνη από µια 
µεγάλη ποικιλία βακτηριών. Αν και ο προσδιορισµός του επιπέδου ισταµίνης έχει 
αποδειχτεί ότι δεν είναι αξιόπιστο κριτήριο της αλλοίωσης των αλιευµάτων, ο 
προσδιορισµός της περιεκτικότητας όλων των πολυαµινών έχει βρεθεί ότι µπορεί να 
δώσει µια εικόνα του αλιεύµατος. Η δηλητηρίαση τύπου puffer προερχόµενη από 
ψάρια (PFP), προκαλείται από ¨τετροδοξίνη¨ που παράγεται σε διαλύµατα ή 
ολόκληρα ψάρια από vibrio της κανονικής τους µικροχλωρίδας. 
(Αρβανιτογιάννης.2001) 

Η τροφική δηλητηρίαση σιγκουατέρα (ciguatera) προκαλείται από το παράσιτο 
Dinoflagellate gamberciscus toxicus που παρασιτεί µεταξύ άλλων και σε σφύραινες, 
µαγιάτικα σαβρίδια , βασιλικό σκουµπρί και κοκκάλια (Price,1995) Εφόσον οι 
σιγκουατοξίνες είναι άοσµες, άγευστες και είναι δύσκολο να ανιχνευτούν µε χηµικές 
µεθόδους έχουν γίνει σηµαντικές προσπάθειες για την ανάπτυξη νέων κατάλληλων 
µεθόδων. Οι βιοδοκιµές έχουν αποδειχτεί ακατάλληλες αφού δεν χαρακτηρίζονται 
από µεγάλη εκλεκτικότητα. Αν και οι χηµικές µέθοδοι (TLC και HPLC) είναι 
χρήσιµες, εναλλακτικές ανοσολογικές δοκιµές όπως RIA, ESILA και S-RIA (µια 
ανοσολογική δοκιµή στερεής φάσης) είναι τυπικά παραδείγµατα δοκιµών που 
υπόσχονται να δώσουν λύση στο πρόβληµα. 

Τα πιο σηµαντικά παρασιτικά παράσιτα των ψαριών είναι τα νηµατώδη. Το 
Photocanena decipien βρίσκεται κυρίως στην κοιλιακή περιοχή και σε φιλέτα ιχθύων 
, ενώ ο Anisakis βρίσκεται κυρίως σε κοιλότητες του σώµατος. Ο   Anisakis lavrae 
µπορεί να αντέξει αρκετά καλά σε χηµικές επεξεργασίες όπως ο καπνισµός αλλά 
είναι σχετικά ευαίσθητος στη θέρµανση και την ψύξη. Το lumpi  παρατηρείται σε 
ωκεάνια κοκκινόψαρα, στρογγυλοκέφαλους µακρύουρους, µπακαλιάρους κτλ. Ένα 
πρωτόζωο µυξοσπορίδιο του γένους Kudoa παρασιτεί σε κυκλόπτερα. Άλλη 
περίπτωση παρασιτικού πρωτόζωου είναι αυτή του ¨µαλλιαρού γατόψαρου¨ σε 
γατόψαρα. (Αρβανιτογιάννης.2001)  

Ο µεθυλικός υδράργυρος είναι ένας εν δυνάµει κίνδυνος από ορισµένα είδη 
ιχθύων. Σχεδόν το σύνολο της ανθρώπινης έκθεσης στον µεθυλικό υδράργυρο 
προέρχεται από την κατανάλωση φρέσκου νερού και θαλασσινών. Ορισµένοι 
πελαγίσιοι ιχθείς, ειδικά εκείνα που βρίσκονται στην κορυφή της τροφικής αλυσίδας 
όπως ο καρχαρίας και ο ξιφίας, συσσωρεύουν µεγάλες ποσότητες µεθυλικού 
υδράργυρου και µπορεί να περιέχουν ίσο ή και µεγαλύτερο ποσοστό από το όριο 
δράσης του 1 ppm. Άλλες ρυπογόνες ουσίες όπως ο µόλυβδος, χαλκός, χλωριωµένοι 
υδρογονάνθρακες, φυτοφάρµακα, ραδιενεργά ισότοπα και µικροοργανισµοί 
συνδέονται µε ανθρώπινες δραστηριότητες. (Price,1995)  

Πτητικά βρωµοφαινυλικά συστατικά που σχηµατίζονται από θαλάσσια φύκια, 
σφουγγάρια και βρυόζωα προσδίδουν µια ιωδίζουσα οσµή σε µερικοί ιχθείς µέσα 
στην τροφική αλυσίδα. Οι αρωµατικοί υδρογονάνθρακες του µαζούτ που βρίσκονται 
στη θάλασσα θεωρούνται επίσης, υπεύθυνοι για τις αποκλίσεις από το κανονικό 
άρωµα ορισµένων ιχθύων (Gram, 1995). Το διάγραµµα ανάλυσης των κίνδυνων και 
των κρίσιµων σηµείων ελέγχου µπορεί να χρησιµεύσει για την αναγνώριση των 
τοξικών ουσιών. ( Ebert,1989, Mortimore και Wallace, 1995). Πριν όµως γίνει 
ανάλυση των κινδύνων που υπάρχουν σε κάθε στάδιο θα πρέπει να γίνει 
λεπτοµερέστατη ανάλυση του διαγράµµατος ροής για την παραγωγή κάθε προϊόντος, 
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όπως άλλωστε προβλέπει και η ανάλυση του προγράµµατος HACCP. 
(Ελευθεριάδου,2004) 

Το διάγραµµα πρέπει να περιλαµβάνει όλα τα σηµεία παραγωγής των πρώτων 
υλών, την συγκοµιδή τους, την αποθήκευση, επεξεργασία, συσκευασία, αποθήκευση, 
διανοµή, λιανική εµπορία και χρήση από τον καταναλωτή. 

Το διάγραµµα περιέχει όλα τα στοιχεία που χρειάζονται για την ανάλυση 
επικινδυνότητας από µικροοργανισµούς περιέχοντας και πληροφορίες σχετικές µε την 
επιµολύνσεων από µικροοργανισµούς και τις τοξίνες τους και τη δυνατότητα τους για 
επιβίωση και ανάπτυξη.  

Αλλά απαραίτητα στοιχεία αφορούν το χρόνο και τη θερµοκρασία κατά την 
διάρκεια παραγωγής και διανοµής την οξύτητα (pH),ενεργό νερό (aW) , υγειονοµικοί 
σχεδιασµοί, χαρακτηριστικά µηχανηµάτων, συνθήκες ενδιάµεσων αποθηκεύσεων και 
οδηγίες  για τους καταναλωτές. Επιµολύνσεις µε µικροβιακούς, χηµικούς ή φυσικούς 
παράγοντες µπορούν να γίνουν  σε όλα τα σηµεία της αλυσίδας των τροφίµων και 
έτσι η οµάδα HACCP πρέπει να γνωρίζει καλά όλο το σύστηµα και να 
συµπεριλαµβάνει στο σχεδιάγραµµα τα σηµεία όπου υπάρχει η δυνατότητα ύπαρξης 
τέτοιων παραγόντων. Το διάγραµµα  πρέπει να είναι απλό.                                                               

                                                                                         

 
 

Εικόνα 3. ∆ιάγραµµα ροής (Χατζόπουλος,1999) 
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2.4 . Προσδιορισµός των CCPs    
 

Η µόλυνση των ιχθύων από βακτήρια, τα οποία βρίσκονται στο θαλάσσιο 
περιβάλλον, δεν µπορεί και δεν χρειάζονται να ελέγχεται , αφού αυτά αποτελούν 
κίνδυνο χαµηλής ή µηδενικής επικινδυνότητας, όµως, τα βακτηρία που µεταφέρονται 
από τον άνθρωπο ή τα ζώα µπορούν να περιοριστούν µε παρακολούθηση των 
αλιευτικών περιοχών και των έλεγχο των ιχθύων. Πιο σηµαντική είναι, πάντως η 
παρακολούθηση αλιευτικών περιοχών για παρουσία παρασίτων και βιοτοξινών 
(τοξικά ψάρια ή τοξικό πλαγκτόν). 

Στις περισσότερες χώρες η παρακολούθηση του θαλάσσιου περιβάλλοντος για 
πιθανή µόλυνση ή παρουσία βιοτοξινών στους ιχθείς είναι η αρµοδιότητα της 
Κυβέρνησης και πραγµατοποιείται από ειδικευµένα εργαστήρια. Εν τούτοις ακόµα 
και µε την καλύτερη δυνατή παρακολούθηση του περιβάλλοντος, είναι πιθανόν να 
φθάσουν τοξικοί ιχθείς στους καταναλωτές. Κατά συνέπεια για το συγκεκριµένο 
κίνδυνο µπορεί να εφαρµοστεί µόνο ένα CCP2 ( ICMSF, 1988) 

Η ανάπτυξη των βακτηριών µπορεί να ελεγχθεί µε αυστηρή παρακολούθηση της 
θερµοκρασίας. Η παρακολούθηση του κρίσιµου ορίου Τ< 3Ο C αποτελεί ένα CCP1 
για όλους τους παθογόνους µικροοργανισµούς και την παραγωγής ισταµίνης, ενώ 
είναι CCP2 για την ανάπτυξη των βακτηριών αλλοίωσης σε όλα τα στάδια, από την 
αλιεία έως την διανοµή του τελικού προϊόντος. Η παρακολούθηση των συνθηκών 
θερµοκρασίας/ χρόνου κατά την επεξεργασία µπορεί να γίνει καταγραφή των 
ηµεροµηνιών στα κιβώτια και την οπτική επιθεώρηση των συνθηκών ψύξης (ύπαρξη 
πάγου). Σε συγκεκριµένα στάδια της παραγωγικής διαδικασίας πρέπει οι µετρήσεις  
θερµοκρασίας/ χρόνου να γίνονται αυτόµατα. Όλοι οι θάλαµοι ψύξης πρέπει να είναι 
εφοδιασµένοι µε θερµόµετρα και να γίνονται καθηµερινά οπτικές αυτών. 

Αµέσως πριν από την επεξεργασία είναι χρήσιµη η παρακολούθηση των 
ακατέργαστων πρώτων υλών µε οργανοληπτική εκτίµηση (έλεγχος εµφάνισης, 
οσµής) προκειµένου να διασφαλίζεται ότι ως εκείνο το σηµείο το τρόφιµο  βρίσκεται 
υπό έλεγχο και ότι δεν θα εισέλθουν αλλοιωµένοι ιχθείς στο χώρο της βιοµηχανίας. Η 
εφαρµογή των απαιτήσεων της Ορθής Βιοµηχανικής Πρακτικής (GMP) , καθώς και 
οι συνθήκες υγιεινής της βιοµηχανίας, αποτελούν CCP2, το οποίο αποσκοπεί στην 
ελαχιστοποίηση της   µόλυνσης  των προϊόντων από βακτηρία, τα οποία 
µεταφέρονται από τον άνθρωπο ή τα ζώα. Αυτό το CCP πρέπει να παρακολουθείται 
καθηµερινά µε οπτικές επιθεωρήσεις, ενώ συχνά µπορούν να πραγµατοποιηθούν 
αναλύσεις (π.χ. µέθοδος σπογγίσµατος, µέθοδος αποτύπωσης) για τον έλεγχο της 
καθαριότητας των µηχανηµάτων. Η παρακολούθηση της ποιότητας του νερού µπορεί 
να γίνει µε µικροβιολογικές  αναλύσεις ή µε τον έλεγχο της συγκέντρωσης χλωρίου 
σε αυτό. Όλες οι µετρήσεις πρέπει να καταγράφονται και να αποθηκεύονται σε 
κατάλληλα αρχεία και για το σκοπό αυτό, είναι ιδανική η χρήση ηλεκτρονικού 
υπολογιστή ( Τζιά και Τσαπούρης, 1996) 

Στον Πίνακα 4 παρουσιάζονται τα αποτελέσµατα της ανάπτυξης του σχεδίου 
HACCP για ιχθείς και τα θαλασσινά. 
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ΣΤΑ∆ΙΟ ΜΟΛΥΝΣΗ ΑΝΑΠΤΥΞΗ 
ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΑ 

ΜΕΤΡΑ 
ΕΙ∆ΟΣ 
CCP 

ΠΑΡΑΚΟΛΟΥΘΗΣΗ 

1.Ζωντανός 
ιχθύς 

+ - 
Παρακολούθηση  
του περιβάλλοντος  

2 Μικροβιολογικές  
Τοξικολογικές αναλύσεις   

2. Αλιεία - + Τ - t 1 Μετρήσεις  Τ - t 
3.Μεταφορά 

+ + 
Τ - t  
Έλεγχος συνθηκών  
µεταχείρισης   

1 Μετρήσεις  Τ – t 
Οπτική επιθεώρηση  

4.Αποθήκευση  
πρώτων υλών  - + 

Τ - t 
Οργανοληπτική  
ποιότητα 

1 Μετρήσεις  Τ – t 
Οργανοληπτική εκτίµηση  

5.Επεξεργασία 

+ + 

Τ - t   
GMP  
Υγιεινή 
 
 
Ποιότητα νερού  

1 
2 
2 
 
 
1 

Μετρήσεις  Τ – t 
Οπτική  
Οπτική, µικροβιολογικές  
αναλύσεις  
 
Χηµικές/ µικροβιολογικές  
αναλύσεις  

6. ∆ιανοµή  - + Τ - t   1 Μετρήσεις  Τ – t 
ΠΙΝΑΚΑΣ 4. Αποτελέσµατα ανάπτυξης σχεδίου HACCP για τα ιχθυηρά  
Όπου: T- t = συνθήκες θερµοκρασίας – χρόνου (Φύλλο Εργασίας )    
 
 

 
 
2.5. Υγιεινή των νωπών ιχθύων  
 
2.5.1 Παράγοντες που επηρεάζουν την υγιεινή των ιχθύων 

 
Ο ι παράγοντες που επηρεάζουν την υγιεινή των ιχθύων είναι: 
 
A. Το υδάτινο περιβάλλον 
 

Το υδάτινο περιβάλλον επηρεάζει σηµαντικά την υγιεινή κατάσταση των ιχθύων. 
Σε ιχθείς  οι οποία ζουν σε νερά που δέχονται ακατέργαστα αστικά λύµατα ή σε ιχθείς 
που τρέφονται µε µολυσµένη τροφή, ανευρίσκονται είδη µικροοργανισµών 
οικολογικώς προσαρµοσµένων στον άνθρωπο. Η βακτηριακή  χλωρίδα των ιχθύων 
που ζουν σε ψυχρά νερά αποτελείται κυρίως από ψυχρόφιλα βακτήρια ενώ σ’ αυτά 
που ζουν σε τροπικές θάλασσες, η βακτηριακή χλωρίδα τους απαρτίζεται κυρίως από 
µεσόφιλα είδη. 

Το µέγεθος του βακτηριακού φορτιού εξαρτάται από τη θερµοκρασία του νερού, η 
όποια είναι ευνοϊκή για τους µικροοργανισµούς κατά το θέρος και το φθινόπωρο και 
δυσµενής το χειµώνα. Στα ψάρια που ζουν σε αλµυρά νερά κυριαρχούν αλόφιλα ή 
αλατοάντοχα είδη βακτηρίων. 

Σε ιχθείς του γλυκού νερού που ζουν σε ψυχρά νερά κυριαρχούν τα αρνητικά κατά 
Gram βακτήρια, ενώ σε ιχθείς που ζουν σε θερµά νερά τα θετικά κατά Gram 
βακτήρια. Όµως η διασπορά των βακτηρίων σε ιχθείς του γλυκού νερού είναι 
συνήθως διαφορετική από εκείνη των ιχθύων της θάλασσας, αντικατοπτρίζοντας έτσι 
της διαφορές που υπάρχουν στο περιβάλλον όπου ζουν. 
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Β. Η µέθοδο αλιείας     
 
Η αλιεία είναι από τις αρχαιότερες ανθρώπινες τέχνες, η οποία αποβλέπει στη 

σύλληψη των θαλασσινών ειδικώς και γενικώς των υδρόβιων ζώων. 
Η θαλάσσια αλιεία ανάλογα µε την περιοχή στην οποία διενεργείται διακρίνεται σε 

: 
1. Παράκτια αλιεία : ∆ιενεργείται κοντά στις ακτές ή σε µικρή απόσταση απ’ 

αυτές. Στα παράκτια νερά οι ιχθείς (σαρδέλες, κεφαλόπουλα κ.α. ) ζουν στο βυθό ή 
µετακινούνται σε µικρές αποστάσεις. 

2. Μέση αλιεία :  ∆ιενεργείται στην ανοικτή θάλασσα και αποδίδει περίπου τα 2/3 
της παγκόσµιας αλιευτικής παραγωγής. Οι ιχθείς που αλιεύονται είναι κυρίως 
µεταναστευτικά όπως  ο σολοµός, ρέγκα κ.α.  

3. Μεγάλη ή υπερπόντια αλιεία :  ∆ιενεργείται στους ωκεανούς. Το προϊόντα της 
είναι κυρίως σκόρπαινες, καρχαρίες, φάλαινες, µπακαλιάροι κ.α. Χρησιµοποιούνται 
κυρίως µεγάλα αλιευτικά σκάφη. 

4. Ορεινή αλιεία :  ∆ιενεργείται σε κλειστά ή εσωτερικά νερά όπως τα ποτάµια, οι 
λίµνες ή τα έλη. Τα προϊόντα της είναι πέστροφες, χέλια πέρκες κ.α. 

Η µέθοδος αλιείας επιδρά σηµαντικά τόσο στην εξωτερική εµφάνιση των ιχθύων  
όσο και στην ικανότητα συντήρησής τους. Για τη σύλληψη των ιχθύων 
χρησιµοποιούνται εργαλεία προσέλκυσης ( αγκίστρια µε δόλωµα όπως ή πετονιά, τα 
παραγάδια και το πυροφάνι κ.α. ) ή εργαλεία βίας ( δίχτυα επιπλέοντας ή συρόµενα, 
ενδεχοµένως χηµικές ή δηλητηριώδεις ουσίες ). Από τις διάφορες µεθόδους αλιείας 
(επιπλέον και συρόµενα δίκτυα, άγκιστρα κ.α.), όσες τραυµατίζουν και ταλαιπωρούν 
τους ιχθείς , ευνοούν περισσότερο τη διείσδυση των µικροοργανισµών στη σάρκα 
τους. Οι ιχθείςπου αλιεύονται µε συρόµενα δίκτυα βυθού έχουν συνήθως 10 έως 100 
φορές µεγαλύτερο µικροβιακό φορτίο, από εκείνα που αλιεύονται µε δίκτυα 
επιφάνειας. Το αυξηµένο αυτό βακτηριακό φορτίο πιθανών είναι αποτελέσµατα της 
επαφής των δικτύων και των ιχθύων µε το βυθό, οπότε εφ’ ενός  µεν αυτά 
τραυµατίζονται, αφ’ ετέρου δε έρχονται σε επαφή µε τη λάσπη του, η οποία περιέχει 
µεγάλο αριθµό βακτηρίων.  

 
Γ. Οι χειρισµοί – η συντήρηση – και η µεταφορά 
 
Οι ιχθείς µετά τη σύλληψη τους δεν πρέπει να εκτίθενται στον ήλιο, πρέπει δε να 

πλένονται αµέσως µε ψυχρό θαλασσινό ή πόσιµο νερό, να ψύχονται γρήγορα σε 
θερµοκρασία  -1 ο C έως 2 ο C οι δε µεγάλοι ιχθείς να εκσπλαχνίζονται προτού 
συντηρηθούν. 

   Ο εκσπλαχνισµός αποµακρύνει µεν τους µικροοργανισµούς που υπάρχουν στο 
πεπτικό σύστηµα, αλλά τα τραύµατα που προκαλεί είναι δυνατόν να εκθέσουν οι 
ιχθείς σε νέα µόλυνση. Ο εκσπλαχνισµός µπορεί να είναι χρήσιµος, διότι εµποδίζει τη 
µετανάστευση ορισµένων ειδών παρασίτων από το πεπτικό σωλήνα προς τη σάρκα 
των ιχθύων, όπως το νηµατώδη  Ανισακίς, που είναι παθογόνος για τον άνθρωπο. Ο 
έγκαιρος εκσπλαχνισµός, κυρίως των µεγάλους µεγέθους ιχθύων είναι πολύ 
σηµαντικός παράγοντας για τη µείωση του βακτηριακού  φορτίου, διότι σύµφωνα µε 
ορισµένους συγγραφείς αµέσως µετά το θάνατο, η χλωρίδα του πεπτικού σωλήνα 
εισχωρεί στη σάρκα των , ιχθύων ενώ τα ισχυρά ένζυµα του πεπτικού συστήµατος 
προσβάλουν τα όργανα και τα  τοιχώµατα του κύτους της κοιλίας και προκαλούν 
υπερωρίµανση. (Belly burn) 

Οι ιχθείς µεταφέρονται στους χώρους διάθεσης τους είτε νωπά ( µέσα σε 
µεταλλικά, πλαστικά ενδεχόµενος ξύλινα κιβώτια ή σε κιβώτια µιας χρήσης από 
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φελιζόλ, καλυµµένα µε τρίµµατα πάγου) είτε καταψυγµένα, όταν καταψύχονται επί 
τόπου στα πλοία που διαθέτουν τον κατάλληλο εξοπλισµό. 

 
∆. Ο βαθµός πληρότητας του πεπτικού σωλήνα και ο χρόνος εκσπλαχνισµού 
 
Οι  νηστικοί ιχθείς φέρουν µικρότερο αριθµό βακτηρίων στο έντερο τους απ’ ότι 

τα χορτάτα. Ο έγκαιρος εκσπλαχνισµός, κυρίως των µεγάλους µεγέθους ψαριών είναι 
πολύ σηµαντικός παράγοντας για τη µείωση του βακτηριακού  φορτίου. 

 
Ε. Το στρες (ταλαιπωρία) 
 
Οι ταλαιπωρηµένοι ιχθείς µετά το θάνατο τους έχουν λιγότερο γλυκογόνο στους 

µυς και έτσι η τιµή του pH  διατηρείται σε υψηλότερα επίπεδα, οπότε ευνοείται σε 
κάποιο βαθµό η ανάπτυξη των βακτηρίων. 

 
ΣΤ. Η µέθοδο συντήρησης  
 
Οι ιχθείς πωλούνται είτε ζωντανά είτε νεκρά. Σε µεγάλα εστιατόρια και 

υπεραγορές οι ιχθείς του γλυκού νερού παραµένουν µέσα σε ενυδρεία. Η συντήρηση 
των νεκρών ιχθύων µπορεί να γίνει είτε µέσα σε νερό θερµοκρασίας 0 ο C είτε σε 
ψυχρό αέρα. 

Τα ψυγµένα αλιεύµατα διατηρούνται σε θερµοκρασία που κυµαίνεται από 0 ο C 
έως -2 ο C χωρίς να υποστεί κρυστάλλωση ο µυϊκός τους οπό. Η θερµοκρασία αυτή 
επιτυγχάνεται µε την προσθήκη πάγου στα κιβώτια. Όταν η διάµετρος των τεµαχίων 
του πάγου είναι 2-3 cm, τότε η συντήρηση µπορεί να διαρκέσει µέχρι 4 ηµέρες. 
Αντίθετα όταν ο πάγος αλεστεί και µετατραπεί σε τρίµµατα τότε τα αλιεύµατα 
µπορούν να συντηρηθούν για περισσότερες ηµέρες. Αυτό οφείλεται στο ότι ο πάγος 
έρχεται σε αµεσότερη επαφή και περιβάλλει όλη τη µάζα των ιχθύων, εµποδίζοντας 
έτσι την επαφή των αλιευµάτων µε τον ατµοσφαιρικό αέρα. 

Ορισµένες βιοµηχανίες χρησιµοποιούν θαλασσινό νερό η άλµη (8%) 
θερµοκρασίας -1 ο C για την συντήρηση των νωπών ιχθύων, µέχρι τη στιγµή της 
κατεργασίας τους. Σχετικά πειράµατα απέδειξαν ότι ορισµένα είδη ψυχρόφιλων 
βακτηρίων µπορούν να αναπτυχθούν στη θερµοκρασία αυτή και να προκαλέσουν 
αλλοιώσεις. 

 
Ζ. Η επεξεργασία των ιχθύων  
 
Η επεξεργασία των ιχθύων επηρεάζει την υγιεινή τους ανάλογα µε το εάν αυτά 

προέρχονται από υδατοκαλλιέργειες  ή ζουν ελεύθερα ή σε άλλα νερά.  
α) Ιχθείς που ζουν ελεύθερα 
Η όλη διαδικασία της αλιείας και επεξεργασία των ιχθύων που ζουν ελεύθερα 

διαφέρει σηµαντικά και εξαρτάται από το είδος των ιχθύων, από τις συνθήκες που 
ζουν κατά την αλιευσή τους., από την ποσότητα των συλλαµβανοµένων ιχθύων , από 
την απόσταση αυτών από τις περιοχές όπου αλιεύονται και από τις συνθήκες που 
επικρατούν στις κατά τόπους αγορές και επηρεάζουν από το χειρισµό των ιχθύων . 
Έτσι οι ιχθείς που αλιεύονται µε συρόµενα δίκτυα. βυθού έχουν συνήθως 10 έως 100 
φορές µεγαλύτερο  µικροβιακό φορτίο από εκείνα που αλιεύονται µε δίκτυα 
επιφάνειας. Η ανέλκυση των ιχθύων µέσα σε µεγάλα δίκτυα έχει ως αποτέλεσµα να 
συνθλίβονται από το βάρος των άλλων και να αποβάλουν το εντερικό περιεχόµενο, 
οπότε προκαλεί επιπλέον επιφανειακή µόλυνση. Ορισµένες µέθοδοι αλιείας 
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προξενούν το θάνατο των ιχθύων , τα οποία παραµένουν νεκρά για αρκετό χρονικό 
διάστηµα µέσα στο νερό πριν από τη συλλογή τους. 

β) Ιχθείς των υδατοκαλλιεργειών 
Οι εκτροφές ιχθύων παρουσιάζουν σοβαρά πλεονεκτήµατα δεδοµένου ότι αυτές 

παρακολουθούνται και ελέγχονται από ειδικούς επιστήµονες. Θεωρητικά, ο 
αυξανόµενος έλεγχος µπορεί να µειώσει τη µόλυνση τους µε αποτέλεσµα οι ιχθείς να 
είναι διαρκώς καθαρά υγιεινά και νωπά σε σχέση µε τα ψάρια που ζουν ελεύθερα. 

Σε σύγχρονα εργοστάσια επεξεργασίας οι ιχθείς, αµέσως µετά τη σύλληψη τους, 
µεταφέρονται και τοποθετούνται σε µεγάλους κάδους µε νερό όπου θα παραµείνουν 
ζωντανά µέχρι τη στιγµή της επεξεργασίας τους. Οι ιχθείς αυτοί ζυγίζονται και 
επιθεωρούνται για την καταλληλότητά τους. Οι ιχθείς αυτοί αναισθητοποιούνται µε 
ηλεκτρικό ρεύµα και ακολουθεί η θανάτωση, ο αποκεφαλισµός, ο εκσπλαχνισµός και 
η εκδορά. (Αµπραχίµ, 2006) 
 
 

 
2.5.2 Επιµολύνσεις 
 

Από τη στιγµή που θα αλιευθούν οι ιχθείς µέχρι να τα προµηθευτεί ο καταναλωτής 
ή να υποστούν την όποια επεξεργασία, οι ιχθείς εκθέτονται σε χειρισµούς, συνέπεια 
των οποίων επιµολύνονται. Η επιµόλυνση προέρχεται : 

 
Α. Από τις επιφάνειες του πλοίου   
 
Η επιµόλυνση προέρχεται κυρίως από τις επιφάνειες του αλιευτικού πλοίου, στις 

οποίες είναι δυνατόν να υπάρχουν ακόµη και παθογόνα βακτήρια. Κατά περίπτωση 
τα καταστρώµατα των αλιευτικών φιλοξενούν συνήθως είδη των γενών Pseudomonas 
και Acinetobacter. 

 
Β . Από τους χειρισµούς που υφίστανται, από τα εργαλεία και από τις 

διάφορες επιφάνειες.    
 
Ο περιορισµός των χειρισµών των ιχθύων συµβάλλει στην καλύτερη συντήρηση 

τους, γιατί έτσι περιορίζονται οι τραυµατισµοί και η επιµόλυνση τους. Λόγω των 
χειρισµών που υφίστανται οι ιχθείς είναι δυνατόν να µολυνθούν και µε µεσόφιλα 
είδη. Οι ιχθείς όταν το µέγεθος τους το επιβάλλει, κόβονται συχνά σε φέτες, µια 
διαδικασία η οποία δεν γίνεται µε σχολαστικές συνθήκες υγιεινής συµβάλλει στη 
µόλυνση του προϊόντος. Οι µικροοργανισµοί παθογόνοι και µη, προέρχονται από το 
προσωπικό που τα χειρίζεται, από τα εργαλεία µε τα οποία γίνεται ο τεµαχισµός ή 
από τις επιφάνειες µε τις οποίες έρχονται σε επαφή τα τεµάχια. 

 
 
 
Γ. Από τα κιβώτια στα οποία τοποθετούνται 
 
Τα κιβώτια στα οποία τοποθετούνται οι ιχθείς και ιδιαίτερα τα ξύλινα, αποτελούν 

σηµαντική πηγή µόλυνσης, γιατί όταν δεν εξυγιαίνονται επαρκώς, και αυτό είναι 
δύσκολο να γίνει στην πράξη, φέρουν µεγάλο αριθµό  βακτηρίων. Σχετικές εξετάσεις 
απέδειξαν ότι τα ξύλινα κιβώτια, τα οποία χρησιµοποιούνται ακόµη στη χώρα µας 
φέρουν αρκετά εκατοµµύρια βακτηρίων ανά τετραγωνικό εκατοστόµετρο, ακόµη και 
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µετά την πλύση τους µε νερό υπό πίεση (106 cfu/cm2 ). Η κατάσταση επιδεινώνεται, 
όταν τα κιβώτια παραµένουν για µεγάλο χρονικό διάστηµα χωρίς να πλυθούν και να 
εξυγιανθούν, µε συνέπεια να πολλαπλασιάζονται τα βακτήρια, όταν οι συνθήκες 
θερµοκρασίας και υγρασίας το επιτρέπουν. Τα κιβώτια είναι σκόπιµο να 
εξυγιαίνονται µετά από κάθε χρήση µε διάλυµα χλωρίου που αποδίδει τουλάχιστον 
100 ppm ενεργού χλωρίου ή µε υδάτινο διάλυµα µιας τεταρτοταγούς ενώσεως του 
αµµωνίου 0,1-1% . Αυτό ελαττώνει σηµαντικά το συνολικό αριθµό των βακτηρίων. 

 
∆. Από τα τρίµµατα του πάγου        
 
Ο αριθµός και το είδος των µικροοργανισµών που περιέχει ο πάγος εξαρτώνται 

από την ποιότητα του νερού που χρησιµοποιείται για την παραγωγή του. Ο πάγος 
πρέπει να παρασκευάζεται από πόσιµο νερό. Ο αριθµός των βακτηρίων στον πάγο 
που χρησιµοποιείται για τη συντήρηση των ιχθύων είναι συνήθως της τάξης 103 

cfu/ml. Τα περισσότερα από αυτά είναι σαπρόφυτα αλλά επειδή είναι ταυτόχρονα και 
ψυχρόφιλα µειώνουν το χρόνο συντήρησης των ψαριών. Συνήθως ο πάγος περιέχει 
είδη των γενών Pseudomonas, Corynebacterium και Flavobacterium. 

 
Ε. Από το νερό που χρησιµοποιείται για το ράντισµα ή για την επεξεργασία 

τους.          
  
Το νερό που χρησιµοποιείται για το ράντισµα, την έκπλυση  ή την επεξεργασία 

των ιχθύων πρέπει να έχει τα χαρακτηριστικά του πόσιµου, διαφορετικά είναι 
δυνατόν να περιέχει πολλά βακτήρια, σε ορισµένες περιπτώσεις παθογόνα. 

 
ΣΤ. Από το αλάτι  
 
Το αλάτι που χρησιµοποιεί η βιοµηχανία τροφίµων δεν είναι απαλλαγµένο από 

αλόφιλα βακτήρια, µύκητες και ζύµες. Το ορυκτό αλάτι φέρει ελάχιστα ή καθόλου 
βακτήρια ενώ το αλάτι των αλυκών περιέχει µεγάλο αριθµό βακτηρίων. Κατά την 
εξέταση 37 δειγµάτων ορυκτού αλατιού δε βρέθηκαν κολοβακτηριοειδή, ψυχρόφιλα 
βακτήρια, σηψιγόνα  αναερόβια και θειοαναγωγικά κλωστηρίδια. Αντίθετα, κατά την 
εξέταση 13δειγµάτων αλατιού αλυκών βρέθηκαν βακτήρια, που ανήκαν  στις 
προαναφερθείσες οµάδες σε σηµαντικούς πληθυσµούς. Το αλάτι είναι σηµαντική 
πηγή µόλυνσης µε αλόφιλα βακτήρια που ανήκουν στα γένη των Micrococcus, 
Halobacterium, Sarcina, Vibrio κ.α.  

 
Ζ. Από το προσωπικό      
 
Το προσωπικό που ασχολείται  µε την επεξεργασία των ιχθύων συµβάλει στην 

επιµόλυνση τους µε είδη που ανήκουν στα γένη Streptococcus και Esherichia, συχνά 
και µε είδη που ανήκουν στα γένη Shigella, Salmonella αλλά και µε εντερότροπους 
ιούς εάν είναι φορέας ή νοσούν. 

 
 
Η. Από τα υλικά συσκευασίας 
 
Έρευνες, κατά τις οποίες εξετάστηκαν υλικά συσκευασίας από σελλοφάνη, οξική 

κυτταρίνη, pliofilm και ελεγχθεί η διαπερατότητα τους σε βακτήρια όπως η 
Eschericia coli, το Leuconostoc mesenteroides και η Serratia mercesenes, έδειξαν ότι 
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η σελλοφάνη, η οξική κυτταρίνη και το πολυαιθύλενιο είναι διαπερατά από τα 
βακτήρια αυτά. ∆εν φαίνεται όµως η διαπερατότητα αυτή των υλικών συσκευασίας 
αποτελεί σηµαντικό παράγοντα µόλυνσης. 

 
Ι. Από άλλους περιβαλλοντικούς παράγοντες    
 
Πρόκειται κυρίως για τη σκόνη, τα έντοµα και τα τρωκτικά. Τα έντοµα και 

ιδιαίτερα  οι µύγες, είναι συχνά µηχανικοί φορείς παθογόνων βακτηρίων. (Αµπραχίµ, 
2006) 

     
2.5.3.  Αλλοιώσεις  
 
α) Παράγοντες που ευνοούν την αλλοίωση 
  
Η σάρκα και ορισµένα εσωτερικά όργανα των υγιών ιχθύων θεωρείται  ότι είναι 

απαλλαγµένα από βακτήρια. Όµως  το δέρµα και η βλέννα του καθώς και τα βράγχια 
φιλοξενούν µεγάλο αριθµό βακτηρίων. Η σάρκα των ιχθύων είναι ένα από τα πλέον 
ευαλλοίωτα τρόφιµα και αυτό οφείλεται στο ότι : 

1. Το δέρµα παραµένει στη σάρκα των ιχθύων οπότε παραµένουν και τα διάφορα 
βακτήρια του περιβάλλοντος όπου ζουν. 

2. Το δέρµα παραµένει συνήθως υγρό και κατά συνέπεια αποτελεί ευνοϊκό 
υπόστρωµα   για την ανάπτυξη των βακτηρίων, τα οποία στη συνέχεια εισχωρούν στη 
σάρκα. 

3. Εκσπλαχνισµός δεν γίνεται συνήθως στους ιχθείς, αλλά και όταν γίνεται είναι 
όψιµος οπότε τα βακτήρια από το πεπτικό σωλήνα εισδύουν στη σάρκα. 

4. Η τιµή του pH  της σάρκας των ιχθύων είναι πάντοτε υψηλή διότι οι µύες 
περιέχουν ελάχιστη ποσότητα υδατανθράκων, λιγότερο από 1 %. Έτσι ευνοείται και η 
ανάπτυξη των βακτηρίων. 

5. Η σάρκα των ιχθύων είναι πλούσια σε ελεύθερα αµινοξέα τα οποία 
µεταβολίζονται εύκολα από τα βακτήρια, µε αποτέλεσµα να παράγονται αζωτούχες 
πτητικές ουσίες, µεταξύ των οποίων περιλαµβάνεται και η τριµεθυλαµίνη.  

 
β) Παράγοντες που προκαλούν την αλλοίωση  
 
Οι αλλοιώσεις των ιχθύων οφείλονται στη δράση βακτηριών και ένζυµων ή σε 

µεγαλύτερο διάστηµα οξείδωση. 
 
1. Ανάπτυξη των βακτηρίων  
 
Τα κυριότερα βακτήρια που προκαλούν  την αλλοίωση των νωπών και των 

συντηρηµένων σε πάγο ιχθύων ανήκουν στα γένη Pseudomanas, Achromobacter και 
Flavobacterium, Acinetobacter, Vibrio, Shewanella putrefaciens και Moraxella spp. 

   Στον πίνακα 4 δίνονται τα ειδικά βακτήρια που προκαλούν αλλοιώσεις σε 
νωπούς και συσκευασµένους ιχθείς που συντηρούνται σε θερµοκρασία ψύξης (<4 ο C 
) σε πάγο 
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Πίνακας 5 .Βακτήρια που προκαλούν αλλοιώσεις σε νωπούς και συσκευασµένους 

ιχθείς που συντηρούνται σε θερµοκρασία ψύξης (<4 ο C ) σε πάγο 
 

 Ιχθείς από τα εύκρατων νερών Ιχθείς τροπικών νερών 
Συνθήκες 

συντήρησης 
Θαλασσινού 

νερού 
Γλυκού νερού 

Θαλασσινού 
νερού 

Γλυκού νερού 

Αερόβια 
Shewanella 
purefaciens 

Pseudomonas 
spp. 

Shewanella 
Purefaciens/ 

Pseudomonas spp. 

Pseudomonas 
spp. 

Αναερόβια 

Shewanella 
purefaciens/ 

Photobacterium 
phosphoreum 

Θετικά κατά 
Gram 

βακτήρια 
Οξυγαλακτικά 

βακτήρια 

Οξυγαλακτικά 
βακτήρια και άλλα 

βακτήρια; 

Οξυγαλακτικά 
Βακτήρια; 

CO2 

(20% µέχρι 
70%) 

Photobacterium 
phosphoreum 

Οξυγαλακτικά 
βακτήρια 

Οξυγαλακτικά 
βακτήρια/ 

Βακτήρια που 
ανάγουν το ΤΜΑΟ 

Οξυγαλακτικά 
βακτήρια/ 

Βακτήρια που 
ανάγουν το 
ΤΜΑΟ 

(Αµπραχίµ, 2006) 
 

2. Ενζυµική δράση   
 

Υπάρχουν διάφορα ένζυµα στη σάρκα των ιχθύων. Μετά το θάνατο τους τα 
ένζυµα εξακολουθούν να είναι ενεργά µε πρώτο αποτέλεσµα την πτώση του pH της 
σάρκας τους από 7,0 στο 6,0 έως 6,5, γεγονός που εξαρτάται από το είδος του ιχθύος 
και από την κατάσταση στην οποία βρίσκεται (Liston 1982). H δράση των ενζύµων 
προκαλεί µεταβολές στο άρωµα και στη γεύση των ιχθύων. Το ευχάριστο άρωµα της 
σάρκας των νωπών ιχθύων οφείλεται κατά κύριο λόγο στη δράση πρωτεολυτικών 
ενζύµων της σάρκας τους. Η συνεχόµενη δράση των ενζύµων αυτών και το διάστηµα 
της συντήρησης των ιχθύων έχει ως αποτέλεσµα την ανάπτυξη δυσάρεστων οσµών, 
οι οποίες καθιστούν το προϊόν µη καταναλώσιµο.( Βαρελτζής,1999) 

 
 

3. Οξείδωση των λιπών (Τάγγιση)   
 
Η σάρκα των ιχθύων περιέχει πολλές ποσότητες ακόρεστων και πολυακόρεστων 

λιπαρών οξέων, τα οποία έχουν τεράστια σηµασία στη διατροφή του ανθρώπου. Έχει 
αποδειχτεί ότι οι σειρές ω3 και ω6 πολυακόρεστων λιπαρών οξέων, που υπάρχουν 
κυρίως στη σάρκα των νωπών ιχθύων, επιδρούν ευεργετικά στο καρδιοαγγειακό 
σύστηµα του ανθρώπου µειώνοντας τις πιθανότητες προσβολής του από 
καρδιαγγειακά νοσήµατα. ∆υστυχώς όµως τα ακόρεστα λιπαρά οξέα εύκολα 
προσβάλλονται από το οξυγόνο µε αποτέλεσµα να οξειδώνονται δηλ. να 
µετατρέπονται σε κορεσµένα και να ταγγίζει το λίπος (Ηultin και συν. 1982). Η 
οξείδωση των λιπαρών οξέων εκτός από τη µείωση της θρεπτικής αξίας των ιχθύων 
που προκαλεί είναι  και το αίτιο ανάπτυξης δυσάρεστων οσµών στους ιχθύς, οι οποίες 
τους καθιστούν µη αποδεκτούς από τους καταναλωτές. 
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Οι κυριότεροι παράγοντες που επηρεάζουν τη συντήρηση των ιχθύων υπό ψύξη 
είναι :  

1. Το είδος  
2. Η λιποπεριεκτικότητα της σάρκας τους. 
3. Το περιβάλλον το οποίο ζουν. 
4. Η µέθοδος αλιείας. 
5. Οι χειρισµοί τους µετά τη σύλληψη τους . 
6. Η µέθοδος συντήρησης τους.    

    ( Βαρελτζής,1999) 
                                  
γ.   Ταχύτητα των αλλοιώσεων  
 

Η ταχύτητα µε την οποία αλλοιώνονται οι ιχθείς εξαρτάται : 
1) Από το πληθυσµό των βακτηρίων  
2) Από τη θερµοκρασία συντήρησης  
3) Από τον τρόπο αλιείας  
4) Από το είδος των ιχθύων  και το είδος των βακτηρίων που φέρουν 
5) Από την ποιότητα του νερού πλυσίµατος κ.α. 
Οι ιχθείς που συντηρούνται σε πάγο αλλοιώνονται   γρήγορα  αφενός µεν λόγω 

της ύπαρξης σχετικά υψηλού αρχικού πληθυσµού βακτηρίων στο δέρµα τους 
(Pseudomonas spp.) αφετέρου σε λόγω της σχετικής υψηλής τιµής του pH της 
σάρκας . Αυτό συµβαίνει ακόµη και όταν συντηρούνται κάτω από τις καλύτερες 
συνθήκες  θερµοκρασίας (0 ο C) 

Η τιµή του pH των αλλοιωµένων ιχθύων κυµαίνεται από 7,5 έως 8 ή και πέραν 
αυτού ανάλογα µε το είδος των . ιχθύων Οι πλατιοί ιχθείς συντηρούνται 
ευκολότερα από τα αντίστοιχα ατρακτοειδούς σχήµατος και αυτό οφείλεται στο 
ότι η βλέννα του δέρµατος τους περιέχει µεγάλες ποσότητες του ενζύµου 
λυσοζύµη, το οποίο αναστέλλει   τον πολλαπλασιασµό ορισµένων βακτηρίων. 
Έτσι οι πλατιοί ιχθείς συντηρούνται στο πάγο 17 έως 21 ηµέρες ενώ τα 
ατρακτοειδή 8 έως 15 ηµέρες. Για τους λιπαρούς ιχθείς ο χρόνος συντήρησης 
κυµαίνεται από 2 έως 9 ηµέρες. 

Όταν παραταθεί  ο χρόνος συντήρησης των ιχθύων στην ψύξη, τότε 
παρατηρούνται οι εξής αλλοιώσεις : 

1) Τα λέπια προσφύονται χαλαρά και αποσπώνται εύκολα. 
2) Τα βράγχια και το δέρµα τους χάνουν το χρώµα και τη στιλπνότητά τους. 
3) Οι οφθαλµοί τους χάνουν τη διαύγεια και τη διαφάνεια τους.  
4) Η σάρκα τους γίνεται µαλακή. 
5) Το δέρµα τους καλύπτεται από γλοιώδη βλέννα και σχίζεται εύκολα. 
(Αµπραχίµ, 2006) 

 
 

 
2.6 Αλιεύµατα και δηµόσια υγεία   
 
2.6.1 Εισαγωγή 
 

Όπως  όλα τις ζωικής προελεύσεως τρόφιµα έτσι και τα αλιεύµατα είναι δυνατόν 
να αποτελέσουν κίνδυνο για τη ∆ηµόσια Υγεία. Ο κίνδυνος αυτός είναι είτε χηµικής 
φύσεως όπως η ρύπανση τους µε βαρέα µέταλλα, εντοµοκτόνα, ζιζανιοκτόνα και 
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άλλους ρύπους είτε βιολογικής φύσεως, όπως η µόλυνση τους µε παθογόνους 
µικροοργανισµούς και ή η παρουσία τοξικών ουσιών. 

Η συντήρηση των ιχθύων µε αφυδάτωση κάπνιση ή µε συνδυασµό των µεθόδων 
αυτών, δεν τα απαλλάσσει πάντοτε από άλλους  τους επικίνδυνους για τη ∆ηµόσια 
Υγεία µικροοργανισµούς. Εάν τέτοιοι µικροοργανισµοί υπάρχουν στους προς 
συντήρηση ιχθείς, τότε η µέθοδος εξυγίανσης πρέπει τουλάχιστον :  

α) Να καταστρέψει εκείνους τους µικροοργανισµούς οι οποίοι έστω και µε 
µικρούς πληθυσµούς, είναι δυνατόν να προκαλέσουν λοίµωξη στον άνθρωπο. 

β)  Να εµποδίζει τον πολλαπλασιασµό των µικροοργανισµών που παράγουν 
τοξίνες ή καθίστανται επικίνδυνοι όταν ο πληθυσµός τους είναι µεγάλος. 
 
 
2.6.2 Παθογόνοι µικροοργανισµοί προερχόµενοι από αλιεύµατα της θάλασσας 

 
Οι παθογόνοι µικροοργανισµοί που αποµονώνονται από τους ιχθείς της θάλασσας 

κατατάσσονται σε τρεις κατηγορίες : 
Α. Μικροοργανισµοί διαφόρου επικινδυνότητας, που προκαλούν βλάβη της υγείας 

ακόµη και σε φυσιολογικά ενήλικα άτοµα. Σε αυτή την κατηγορία περιλαµβάνονται 
τα : Vibrio cholerae O1, Vibrio vholerae non O1, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio 
mimicus, Vibrio fluvialis, Vibrio furnissii,Vibrio hollisae, Salmonella typhi, διάφορα 
µη προσδιορισµένα στον άνθρωπο Salmonella spp, Campylobacter jejuni, Esherchia 
coli. Yersinia enterocolitica, Clostridium botulinum τύπου Ε, Shigella spp., 
Staphylococcus aureus, ιός της πολυµελίτιδας ιοί οµάδας Picornavirus και ιός της 
ηπατίτιδας Α. 

Β. Μικροοργανισµοί που προκαλούν βλάβη της υγείας συχνότερα σε άτοµα που 
ανήκουν ορισµένες οµάδες του πληθυσµού ( οµάδες ψηλού κινδύνου).  Σ’ αυτή την 
κατηγορία περιλαµβάνονται : το Vibrio vulnificus, η Listeria monocylogenes και οι 
Rotavirus. 

Γ. Μικροοργανισµοί µε αβέβαιο παθογόνο ρόλο. Σ’ αυτή την κατηγορία 
περιλαµβάνονται : η Aeromonas hydrophila, η Plesiomonas shigelloides και η 
Edwardsiella tarda. 

 

 
Εικόνα 4. Vibrio cholerae 

(Πηγή : microbewiki.kenyon.edu/index.php/Vibrio) 
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Εικόνα 5. Vibrio parahaemolyticus 
(Πηγή : dic.academic.ru/dic.nsf/enwiki/898272) 

 
2.6.3 Παθογόνοι µικροοργανισµοί που αποµονώνονται ανάλογα µε την 

προέλευση των αλιευµάτων 
 
Οι παθογόνοι µικροοργανισµοί ανάλογα µε την προέλευση των αλιευµάτων 

χωρίζονται σε τρεις οµάδες :    
 
 A. Μικροοργανισµοί φυσιολογικώς ευρισκόµενοι στο υδάτινο περιβάλλον στο 

οποίο ζουν τα αλιεύµατα 
 
Ορισµένοι µικροοργανισµοί των αλιευµάτων, που προέρχονται από το υδάτινο 

περιβάλλον στο οποίο ζουν, µπορούν να προκαλέσουν τροφική δηλητηρίαση στον 
άνθρωπο. Οι περισσότεροι από αυτούς ανήκουν στην οικογένεια των Vibrionaveae, η 
οποία περιλαµβάνει του γένους Vibrio και Plesiomonas. Ο πληθυσµός τους στο 
υδάτινο περιβάλλον  αυξάνεται όταν η θερµοκρασία του νερού υπερβαίνει τους 15-
20ο C ιδιαίτερα τους καλοκαιρινούς µήνες. Οι µικροοργανισµοί αυτοί είναι δυνατόν 
να διαχωριστούν σε δυο οµάδες  ανάλογα µε τις νοσολογικές καταστάσεις που 
προκαλούν : 

α) Μικροοργανισµοί που προκαλούν γαστρεντερίτιδες. 
β) Μικροοργανισµοί που προκαλούν µόλυνση τραυµάτων. 
Τα είδη της οικογένειας Vibrionaceae που προκαλούν βλάβη της υγείας του 

ανθρώπου και αποµονώθηκαν από τα εδώδιµα αλιεύµατα είναι : Vibrio cholerae 01, 
Vibrio cholarae non 01, Vibrio parahaemolyticus, Vibrio fluvialis, Vibrio mimius, 
Vibrio hollisae, Vibrio furnissii, Vibrio vulnificus. Έκτος από αυτά ανευρίσκονται και 
τα είδη : Aeromonas hydrophila, Aeromonas caviae, Aeromonas sordia, και 
Pleisomonas shigelloides. 
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Εικόνα 6. Aeromonas hydrophila 

( Πηγή : www.cnr.vt.edu )  
 
Β. Μικροοργανισµοί οι οποίοι βρίσκονται στο έντερο των θηλαστικών και 

µολύνουν περιστασιακά το υδάτινο περιβάλλον 
 
Τα αλιεύµατα που ζουν σε νερά που µολύνονται συστηµατικά από κόπρανα ζώων 

ή ανθρώπου είναι δυνατόν  να περιέχουν µικροοργανισµούς που είναι παθογόνοι για 
τον άνθρωπο. Από κόπρανα ανθρώπων αποµονώθηκαν περισσότερα από 100 είδη 
ιών. Σε µολυσµένα νερά είναι δυνατόν να ανεβρεθούν ιοί που ανήκουν στις 
οικογένειες Picornaviridae, Reovidae, Adenovidea, Calicividae, Asterovide, Norwalk-
like, Snow mountain agent, Small roynd viruses (SRVs) και Νοn-A, Non-B hepatitis 
virus (NANB). 

Οι ιοί απελευθερώνονται από τα κόπρανα στο υδάτινο περιβάλλον, όµως δε 
πολλαπλασιάζονται σ’ αυτό, ενώ τα βιωσιµότητα και η αντοχή εξαρτώνται από 
πολλούς παράγοντες, όπως η θερµοκρασία, η περιεκτικότητα του νερού σε αλάτι, η 
ηλιακή ακτινοβολία που δέχεται το νερό και η παρουσία οργανικών ουσιών σ’ αυτό. 

 
Γ. Μικροοργανισµοί οι οποίοι µολύνουν τα αλιεύµατα συνήθως κατά την 

επεξεργασία 
 
Clostribium botulinum, Staphylococcus aureus κ.α. 
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2.6.4   Παράσιτα που µολύνουν τα αλιεύµατα 
 
Σε ορισµένες περιπτώσεις οι ιχθείς φιλοξενούν παράσιτα, από τα οποία τα 

περισσότερα είναι ακίνδυνα για τον άνθρωπο. Οι ιχθείς του γλυκού νερού αποτελούν 
ενδιάµεσο ξενιστή τρηµατωδων σκωλήκων, τους οποίους µεταδίδουν στον άνθρωπο, 
εφόσον καταναλωθούν ατελώς ψηµένα ή ελαφρώς αλατισµένα. 

 
α) Ελιµινθες  που απαντώνται στους ιχθείς       
 
Οι ελιµινθες  που απαντώνται στα ψάρια ανήκουν στα : 
1. Τρηµατώδη (Clonorchis sinensis, Heterophyyes heterophyes, Metagonimus 

yokogawai, Opisthorchis felineus και Pargonimus westertmani) 
2. Κεστώδη ( Diphyllobothium latum και Diphyllobothrium pacifrcum) 
3. Νηµατώδη ( Angiostrongylus cantonensis, Anisakis simplex, Gnathostoma 

spinigerum, Contraveacum sp. (Osculatum), Pseudoterranova sp. και 
Hysterothylacium sp.) 

    
 
 
  2.6.4.1 Diphyllobothium latum 
 
Αποτελούν παράσιτα του λεπτού εντέρου του ανθρώπου. Η γεωγραφική εξάπλωση 

του παρασίτου περιλαµβάνει χώρες της Βόρειας Ευρώπης της Βόρειας Αµερικής και 
της Ιαπωνίας. Ο άνθρωπος   µολύνεται όταν καταναλώσει ωµά ή ατελώς ψηµένους  
ιχθείς του γλυκού νερού όπως πέρκα, σολωµό  κ.α. που έχουν προσβληθεί από τα 
πληροκερκοεϊδη του παρασίτου, τα οποία εντοπίζονται στους µυς και σε άλλα όργανα 
τους. Στον άνθρωπο η παρασίτωση προκαλεί αναιµία λόγω απορρόφησης της 
διαθέσιµης βιταµίνης Β12 . Αλλά συµπτώµατα που είναι δυνατόν να εκδηλώνουν είναι 
ναυτία, εµετός, διάρροια εναλλασσόµενη συχνά µε δυσκοιλιότητα. Η πρόληψη 
βασίζεται στη µη απόρριψη αποβλήτων κοπρανώδους προέλευσης σε υδατοσυλλογές 
όπου εκτρέφονται εδώδιµοι ιχθείς. Το παράσιτο είναι ευαίσθητο στη θερµότητα, όπως 
και όλα τα παράσιτα και καταστρέφονται µετά από θέρµανση των  ιχθύων σε 
θερµοκρασία 56ο C για 5 λεπτά της ώρας (η θερµοκρασία αυτή πρέπει να φθάσει σε 
όλα τα σηµεία των εδώδιµων ιστών) ή µε κατάψυξη εφόσον οι ιχθείς παραµένουν σε 
θερµοκρασία < -18ο C  για 24-48 ώρες. 
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Εικόνα 7. Diphyllobothrium latum 

  (Πηγή : www. picasaweb.google.com)  
 

 
Εικόνα 8. Diphyllobothrium latum 

( Πηγή : www. instruction.cvhs.okstate.edu) 
 

 
 

2.6.4.2 Γένος Αnisakis 
 
Ανισακίαση είναι η µόλυνση του εντερικού σωλήνα του ανθρώπου. Ο άνθρωπος 

µολύνεται όταν κατανάλωνε ωµά ή ατελώς ψηµένα ή καπνιστούς ιχθείς ( βακαλάος, 
µερλούκιος κ.λ.π ), που περιέχουν προνυµφικά  στάδια των νηµατωδών Anisakis 
simplex ( Pseudoterranova decipiens). Η µόλυνση που οφείλεται σε Αnisakis simplex 
είναι πολύ σοβαρή, επειδή το παράσιτο όταν προκαλεί στο τοίχωµα του στοµάχου και 
του εντέρου  είναι δύσκολο να γίνει η διάγνωση, µια και τα συµπτώµατα της 
παρασίτωσης συγχέονται µε εκείνα της οξείας σκωληκοειδίτιδας, τις νόσου του 
Crohn ‘s, του γαστρικού έλκους και του καρκίνου του γαστροεντερικού συστήµατος. 

Η ανισακίαση διαγνώστηκε για πρώτη φορά στον άνθρωπο το 1955 στην 
Ολλανδία σε άτοµο που κατανάλωνε ελαφρώς αλατισµένες ρέγγες. Για την πρόληψη 
της ανισακίασης συνιστάται η απόρριψη των έντονα µολυσµένων ιχθύων, ο έγκαιρος 
εκσπλαχνισµός  τους και η κατάψυξη των ελαφρών µολυσµένων, σε θερµοκρασία -
20ο C για 24 ώρες ή σε θερµοκρασία -20ο C  για 72 ώρες στο κέντρο µάζας του 
ιχθύος, προτού δοθούν για κατανάλωση. Τα ψάρια επίσης πρέπει να θερµανθούν σε 
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θερµοκρασία 60ο C για ένα λεπτό. Εξυπακούεται ότι οι θερµοκρασίες που 
προαναφέρθηκαν αφορούν τα βαθύτερα σηµεία της σάρκας των ψαριών.  

 
 

 
Εικόνα 9. Anisakis simplex 

( Πηγή : www.ceirsa.org/ANISAKIS.htm) 

 
Εικόνα 10. Anisakis simplex 

  ( Πηγή : www.ceirsa.org/ANISAKIS.htm) 
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ΜΕΡΟΣ 
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3. Κανονισµοί του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου 
 

Η διεθνοποίηση της αγοράς, η ελεύθερη διακίνηση προϊόντων και η µεταφορά 
υπηρεσιών µέσα και µεταξύ των κρατών µελών της Ευρωπαϊκής Ένωσης, όλο και 
περισσότερο βασίζεται πάνω στην ποιότητα και στην ακεραιότητά τους. Μέσα σε 
αυτό το ιδιαίτερα απαιτητικό περιβάλλον, σε αγορές που µεταβάλλονται µε 
ταχύτατους ρυθµούς και στα πλαίσια ενός έντονου ανταγωνισµού, σε παγκόσµιο 
επίπεδο, είναι προφανής η ανάγκη για «ποιότητα». Ένας όρος, ο οποίος για να γίνει 
πραγµατικότητα απαιτείται υποµονή, οµαδικότητα, συστηµατικότητα και πνεύµα 
συνεργασίας. Πρέπει να γίνει τρόπος ζωής θα µπορούσαµε να πούµε. Αλλά τίποτε δεν 
µπορεί να υλοποιηθεί αν πρώτα εµείς οι ίδιοι, οµαδικά και µε συνεργασία δεν 
συνειδητοποιήσουµε, ότι η ποιότητα αρχίζει, συνεχίζεται αλλά δεν τελειώνει ποτέ. 
Ερωτήµατα που έχουν άµεση σχέση µε την υγεία, την ασφάλεια, το περιβάλλον, τα 
τρόφιµα και άλλα καθηµερινά βγαίνουν στην επικαιρότητα. Για  να απαντήσουν όµως 
αυτά, οι βιοµηχανίες και τα εργαστήρια ελέγχου πρέπει καθηµερινά να αποδεικνύουν 
την υπεροχή τους, την αξιοπιστία και την τεχνίτη τους επάρκεια µε την εφαρµογή 
ενός κατάλληλου συστήµατος ελέγχου ποιότητας (QA/QC). Με την προϋπόθεση 
αυτή, από τότε που η Ευρωπαϊκή Ένωση ξεκίνησε την υλοποίηση της Ενιαίας 
Ευρωπαϊκής Αγοράς, έγινε πλέον σαφές, ότι οι εµπορικοί φραγµοί ανάµεσα στις 
χώρες µπορούν να καταργηθούν, µόνο αν µια χώρα εµπιστεύεται την ποιότητα των 
δοκιµών µιας άλλης χώρας ή γενικότερα το «επίπεδο ποιότητας». Για όλα τα 
παραπάνω και επειδή τόσο οι µετρήσεις όσο η ποιότητα των τροφίµων µας 
επηρεάζουν σηµαντικά, έχουν θεσπιστεί  κανόνες κοινοτικοί ή εθνικοί για να µας 
διαβεβαιώσουν ότι  οι έλεγχοι εκτελούνται µε αξιόπιστο τρόπο για τη διασφάλιση της 
ποιότητας των τροφίµων µε σκοπό την προστασία µας. Στα πλαίσια αυτά η 
Ευρωπαϊκή Ένωση, ακολουθώντας ολόκληρη τη διαδικασία «from farm to the fork» 
µε την εφαρµογή των διεθνών αποδεκτών προτύπων ποιότητας, πρόσφατα θέσπισε τη 
νοµοθεσία του ονοµαζόµενου «Πακέτου Υγιεινής».(Τυρπένου, 2008)  

Παρακάτω παρουσιάζονται οι Κανονισµοί του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του 
Συµβουλίου: 

1. 853/2004 για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής 
προέλευσης 

2. 1662/2006 για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του 
Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων 
υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης 

3. 854/2004 για τον καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των 
επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο 

4. 2073/2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα 
5. 2074/2005 για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του 

κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων ελέγχων βάσει των 
κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 2004, για την παρέκκλιση από 
τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 
853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/2004 
    6. 1664/2006 για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 σχετικά 
µε µέτρα εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο και για την κατάργηση ορισµένων µέτρων εφαρµογής 
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3.1. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 853/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 29ης Απριλίου 2004 
για τον καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα 

ζωικής προέλευσης 
 

Οι κύριοι στόχοι της αναδιατύπωσης του παρόντος κανονισµού είναι η 
εξασφάλιση υψηλού επιπέδου προστασίας του καταναλωτή όσον αφορά την 
ασφάλεια των τροφίµων, ιδίως µέσω της επιβολής τροφίµων σε ολόκληρη την 
Κοινότητα και η εξασφάλιση της ορθής λειτουργίας της εσωτερικής αγοράς 
προϊόντων ζωικής προέλευσης συµβάλλοντας κατά αυτόν τον τρόπο στην επίτευξη 
των στόχων της κοινής γεωργικής πολιτικής. Ο παρών κανονισµός θεσπίζει ειδικούς 
κανόνες για τους  υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίµων όσον αφορά την υγιεινή των 
τροφίµων ζωικής προέλευσης. Οι κανόνες αυτοί συµπληρώνουν τους κανόνες του 
κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 852/2004.  
 

Για τους σκοπούς του παρόντος κανονισµού, νοούνται ως: 
 
1.«Αλιευτικά προϊόντα»: όλα τα ζώα αλµυρών ή γλυκών υδάτων (πλην των 

ζώντων δίθυρων µαλακίων, των ζώντων εχινοδέρµων, των ζώντων χιτωνοζώων και 
των ζώντων θαλάσσιων γαστροπόδων, και όλων των θηλαστικών, των ερπετών και 
των βατράχων), άγρια ή εκτρεφόµενα, συµπεριλαµβανοµένων όλων των εδώδιµων 
µορφών, µερών και προϊόντων των ζώων αυτών. 

2. «Πλοίο-εργοστάσιο»: κάθε πλοίο επί του οποίου τα αλιευτικά προϊόντα 
υφίστανται µία ή περισσότερες από τις ακόλουθες επεξεργασίες πριν από την πρώτη 
ή τη δεύτερη συσκευασία και, εφόσον απαιτείται, την ψύξη ή κατάψυξη: τεµαχισµός 
σε φιλέτα, τεµαχισµός σε φέτες, αφαίρεση του δέρµατος, αφαίρεση του κελύφους ή 
του οστράκου, άλεσµα ή µεταποίηση. 

3. «Πλοίο-ψυγείο»: κάθε πλοίο επί του οποίου πραγµατοποιείται η κατάψυξη 
προϊόντων αλιείας, ενδεχοµένως µετά από προπαρασκευαστικές εργασίες, όπως 
αφαίµαξη, αφαίρεση της κεφαλής, εκσπλαγχνισµό και αφαίρεση των πτερυγίων, οι 
οποίες ακολουθούνται, εάν χρειάζεται, από πρώτη ή δεύτερη συσκευασία. 

4. «Μηχανικώς διαχωρισµένο αλιευτικό προϊόν»: προϊόν το οποίο λαµβάνεται µε 
την αφαίρεση της σάρκας από αλιευτικά προϊόντα µε τη χρήση µηχανικών µέσων τα 
οποία οδηγούν σε µεταβολή της δοµής της σάρκας. 

5. «Νωπά αλιευτικά προϊόντα»: όλα τα αµεταποίητα αλιευτικά προϊόντα, 
ολόκληρα ή παρασκευασµένα, συµπεριλαµβανοµένων των προϊόντων που 
συσκευάζονται σε κενό ή σε τροποποιηµένη ατµόσφαιρα και δεν έχουν υποστεί 
καµία επεξεργασία για να εξασφαλιστεί η συντήρησή τους, εκτός από τη διαδικασία 
ψύξης. 

6. «Παρασκευασµένα αλιευτικά προϊόντα»: όλα τα αµεταποίητα αλιευτικά 
προϊόντα που έχουν υποστεί µεταβολή της ανατοµικής τους ακεραιότητας, όπως 
εκσπλαγχνισµό, αποκεφαλισµό, τεµαχισµό σε φέτες, τεµαχισµό σε φιλέτα ή άλεση. 

 7. «Μεταποιηµένα αλιευτικά προϊόντα»: µεταποιηµένα προϊόντα που προκύπτουν 
από τη µεταποίηση αλιευτικών προϊόντων ή από την περαιτέρω µεταποίηση των 
µεταποιηµένων αυτών προϊόντων. 

Στο παράρτηµα ΙΙΙ του τµήµατος ΙV αναφέρονται : 
 Όσον αφορά τα αλιευτικά προϊόντα: α) η πρωτογενής παραγωγή καλύπτει την 

εκτροφή, την αλίευση και τη συλλογή  ζώντων αλιευτικών προϊόντων µε σκοπό τη 
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διάθεσή τους στην αγορά, και (β) οι συναφείς εργασίες καλύπτουν οποιαδήποτε από 
τις εξής εργασίες εφόσον πραγµατοποιούνται επί των αλιευτικών σκαφών: σφαγή, 
αφαίµαξη,   αποκεφαλισµός, εκσπλαγχνισµός, αφαίρεση των πτερυγίων, ψύξη και 
πρώτη συσκευασία· περιλαµβάνουν επίσης : (1) τη µεταφορά και την αποθήκευση 
αλιευτικών προϊόντων, ο χαρακτήρας των  οποίων δεν έχει αλλοιωθεί σηµαντικά, 
συµπεριλαµβανοµένων των ζώντων αλιευτικών προϊόντων, σε χερσαία ιχθυοτροφεία, 
(2) τη µεταφορά αλιευτικών προϊόντων, ο χαρακτήρας των οποίων δεν έχει    
αλλοιωθεί σηµαντικά, συµπεριλαµβανοµένων των ζώντων αλιευτικών προϊόντων, 
από τον τόπο παραγωγής στην πρώτη εγκατάσταση προορισµού. 

 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ Ι: ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΣΚΑΦΗ 
 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν ότι: 
1. Τα σκάφη που χρησιµοποιούνται για τη συλλογή αλιευτικών προϊόντων από το 

φυσικό τους περιβάλλον ή για την εν γένει επεξεργασία τους µετά τη συλλογή, 
συµµορφώνονται µε τις απαιτήσεις κατασκευής και εξοπλισµού που ορίζονται στο 
Μέρος I, και 

2. οι εργασίες που εκτελούνται πάνω στα σκάφη πραγµατοποιούνται σύµφωνα µε 
τους κανόνες που ορίζονται στο Μέρος II. 

 
 
I. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ ΚΑΙ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ 

 
Α. Απαιτήσεις για όλα τα σκάφη 
 
1. Τα σκάφη πρέπει να είναι σχεδιασµένα και κατασκευασµένα µε τρόπο που να 

µη προκαλούν µόλυνση των προϊόντων µε ακάθαρτα ύδατα του υδροσυλλέκτη, 
λύµατα, καπνό, καύσιµα, έλαια, λιπαντικά ή άλλες επιβλαβείς ουσίες. 

2. Οι επιφάνειες µε τις οποίες έρχονται σε επαφή τα αλιευτικά προϊόντα πρέπει να 
είναι από κατάλληλο, ανθεκτικό στη διάβρωση υλικό, το οποίο είναι λείο και 
καθαρίζεται εύκολα. Οι επιστρώσεις των επιφανειών πρέπει να είναι ανθεκτικές και 
µη τοξικές. 

3. Ο εξοπλισµός και τα υλικά που χρησιµοποιούνται για τις εργασίες επί 
αλιευτικών προϊόντων πρέπει να είναι κατασκευασµένα από ανθεκτικό στη διάβρωση 
υλικό που να καθαρίζεται και να απολυµαίνεται εύκολα. 

4. Όταν τα σκάφη διαθέτουν αγωγούς άντλησης νερού για το νερό που 
χρησιµοποιείται για τα αλιευτικά προϊόντα, οι αγωγοί αυτοί πρέπει να βρίσκονται σε 
τέτοια θέση ώστε να αποφεύγεται η µόλυνση της παροχής νερού. 

 
Β. Απαιτήσεις για σκάφη τα οποία είναι σχεδιασµένα και εξοπλισµένα για 
τη διατήρηση νωπών αλιευτικών προϊόντων για διάστηµα άνω των 
εικοσιτεσσάρων ωρών 

 
1. Τα σκάφη που είναι σχεδιασµένα και εξοπλισµένα για τη διατήρηση νωπών 

αλιευτικών προϊόντων για διάστηµα άνω των εικοσιτεσσάρων ωρών πρέπει να 
διαθέτουν κύτη, δεξαµενές ή περιέκτες για την αποθήκευση αλιευτικών προϊόντων 
στις θερµοκρασίες. 
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2. Τα κύτη πρέπει να είναι χωρισµένα από το µηχανοστάσιο και τους χώρους 
διαµονής του πληρώµατος, µε χωρίσµατα που είναι επαρκή, για να αποφεύγεται η 
µόλυνση των αποθηκευµένων αλιευτικών προϊόντων. Τα κύτη και οι περιέκτες που 
χρησιµοποιούνται για την αποθήκευση αλιευτικών προϊόντων πρέπει να 
εξασφαλίζουν τη διατήρησή τους υπό ικανοποιητικές συνθήκες υγιεινής και 
απαιτείται, να διασφαλίζουν ότι το νερό από την τήξη του πάγου δεν παραµένει σε 
επαφή µε τα προϊόντα. 

3. Στα σκάφη που είναι εξοπλισµένα για την ψύξη αλιευτικών προϊόντων µε κρύο 
καθαρό θαλάσσιο νερό, οι δεξαµενές πρέπει να περιλαµβάνουν συστήµατα για την 
επίτευξη οµοιόµορφης θερµοκρασίας στις δεξαµενές. Με τα συστήµατα αυτά πρέπει 
να επιτυγχάνεται ρυθµός ψύξης που να εγγυάται ότι το µείγµα ψαριών και καθαρού 
θαλάσσιου νερού φθάνει σε θερµοκρασία 3°C το ανώτατο 6 ώρες µετά από τη 
φόρτωση και 0°C το ανώτατο µετά από 16 ώρες και να είναι δυνατή η 
παρακολούθηση και, εφόσον απαιτείται, η καταγραφή της θερµοκρασίας. 

 
 

Γ. Απαιτήσεις για τα πλοία-ψυγεία 
 
Τα πλοία-ψυγεία πρέπει: 
 
1. Να έχουν εξοπλισµό κατάψυξης επαρκούς ισχύος, που να επιτρέπει την ταχεία 

µείωση της  θερµοκρασίας των προϊόντων, ώστε να επιτυγχάνεται θερµοκρασία 
κέντρου µάζας   -18°C το ανώτατο. 

2. Να έχουν ψυκτικό εξοπλισµό επαρκούς ισχύος για τη διατήρηση των 
αλιευτικών προϊόντων στα κύτη αποθήκευσης σε θερµοκρασία -18°C το ανώτατο. Τα 
κύτη αποθήκευσης πρέπει να είναι εφοδιασµένα µε συσκευή καταγραφής της 
θερµοκρασίας σε σηµείο που να είναι ευανάγνωστη. Ο αισθητήρας θερµοκρασίας του 
θερµοµέτρου πρέπει να είναι τοποθετηµένος στο σηµείο του κύτους µε την 
υψηλότερη θερµοκρασία, και 

3. Να πληρούν τις απαιτήσεις για τα σκάφη που είναι σχεδιασµένα και 
εξοπλισµένα για τη διατήρηση αλιευτικών προϊόντων για διάστηµα άνω των 
εικοσιτεσσάρων ωρών. 

  
 

∆. Απαιτήσεις για τα πλοία-εργοστάσια 
 
1. Τα πλοία-εργοστάσια πρέπει να διαθέτουν τουλάχιστον: 
 
(α) Χώρο φόρτωσης, ο οποίος να χρησιµοποιείται αποκλειστικά για τη φόρτωση 

των αλιευτικών προϊόντων επί του πλοίου, σχεδιασµένο κατά τρόπο ώστε να είναι 
δυνατός ο διαχωρισµός των προϊόντων διαδοχικών αλιεύσεων. Ο χώρος αυτός πρέπει 
να καθαρίζεται εύκολα και να είναι σχεδιασµένος µε τρόπο ώστε να προστατεύονται 
τα προϊόντα από την επίδραση του ηλίου ή των κλιµατικών συνθηκών και από 
οποιαδήποτε πηγή µόλυνσης, 

(β) υγιεινό σύστηµα µεταφοράς των αλιευτικών προϊόντων από τον χώρο 
φόρτωσης προς τους χώρους εργασίας, 

(γ) αρκετά ευρύχωρους χώρους εργασίας για την παρασκευή και τη µεταποίηση 
των αλιευτικών προϊόντων υπό συνθήκες υγιεινής, οι οποίοι να καθαρίζονται και να 
απολυµαίνονται εύκολα και να είναι σχεδιασµένοι και διαρρυθµισµένοι κατά τρόπο 
ώστε να αποφεύγεται οποιαδήποτε µόλυνση των προϊόντων, 
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(δ) αρκετά ευρύχωρους χώρους αποθήκευσης των έτοιµων προϊόντων, 
σχεδιασµένους µε τρόπο που να επιτρέπει τον εύκολο καθαρισµό τους. Εάν στο πλοίο 
λειτουργεί µονάδα επεξεργασίας απορριµµάτων, πρέπει να υπάρχει χωριστό κύτος για 
την αποθήκευση των απορριµµάτων αυτών, 

(ε) χώρο για την αποθήκευση του υλικού συσκευασίας, διαχωρισµένο από τους 
χώρους παρασκευής και µεταποίησης των προϊόντων, 

(στ) ειδικό εξοπλισµό για τη διάθεση των απορριµµάτων και των αλιευτικών 
προϊόντων που είναι ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση, είτε απευθείας στη 
θάλασσα είτε, όταν το απαιτούν οι περιστάσεις, σε ειδική στεγανή δεξαµενή. Εάν 
πραγµατοποιείται επί του σκάφους αποθήκευση και επεξεργασία των απορριµµάτων 
αυτών, µε σκοπό τον καθαρισµό τους, πρέπει να προβλέπονται ειδικοί χώροι για τον 
σκοπό αυτό, 

(ζ) αγωγό άντλησης νερού που να βρίσκεται σε θέση τέτοια, ώστε να αποφεύγεται 
ο κίνδυνος µόλυνσης του αντλούµενου νερού,  και 

(η) εξοπλισµό για το πλύσιµο των χεριών του προσωπικού που ασχολείται µε το 
χειρισµό ασυσκεύαστων αλιευτικών προϊόντων, µε βρύσες σχεδιασµένες κατά τρόπο 
που να προλαµβάνει την εξάπλωση µολύνσεων. 

 
ΙΙ. ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

 
1. Κατά τη χρησιµοποίησή τους, τα µέρη των σκαφών ή οι περιέκτες που 

προορίζονται για την αποθήκευση αλιευτικών προϊόντων πρέπει να διατηρούνται 
καθαρά και σε καλή κατάσταση, ιδίως να µην έχουν µολυνθεί από καύσιµα ή από τα 
ακάθαρτα ύδατα του υδροσυλλέκτη του πλοίου. 

2. Αµέσως µετά τη µεταφορά τους επάνω στο σκάφος, τα αλιευτικά προϊόντα 
πρέπει να προστατεύονται από τη µόλυνση και από τις επιπτώσεις του ήλιου ή 
οποιασδήποτε άλλης πηγής θερµότητας. Όταν πλένονται, το νερό που 
χρησιµοποιείται πρέπει να είναι είτε πόσιµο, είτε, κατά περίπτωση, καθαρό νερό. 

3. Ο χειρισµός και η αποθήκευση των αλιευτικών προϊόντων πρέπει να γίνονται 
κατά τρόπο, ώστε να αποφεύγεται η σύνθλιψή τους. Οι χειριστές επιτρέπεται να 
χρησιµοποιούν αιχµηρά εργαλεία για τη µετακίνηση ψαριών µεγάλου µεγέθους ή 
ψαριών τα οποία ενδέχεται να τους τραυµατίσουν, υπό τον όρο ότι δεν υφίσταται 
ζηµία η σάρκα των προϊόντων αυτών. 

4. Τα αλιευτικά προϊόντα, πλην εκείνων που διατηρούνται ζωντανά, πρέπει να 
ψύχονται, το συντοµότερο δυνατό, µετά τη φόρτωση. Ωστόσο, όταν δεν είναι δυνατό 
να ψυχθούν, τα αλιευτικά προϊόντα πρέπει να εκφορτώνονται το συντοµότερο 
δυνατό. 

5. Ο πάγος που χρησιµοποιείται για την ψύξη των αλιευτικών προϊόντων πρέπει να 
παράγεται από πόσιµο νερό ή καθαρό νερό. 

6. Όταν οι ιχθείς αποκεφαλίζονται ή/και εκσπλαγχνίζονται επί του σκάφους, οι 
εργασίες αυτές πρέπει να διενεργούνται σύµφωνα µε τις απαιτούµενες συνθήκες 
υγιεινής, το συντοµότερο δυνατό, µετά την αλίευση, και τα προϊόντα πρέπει να 
πλένονται αµέσως προσεκτικά µε πόσιµο ή καθαρό νερό. Στην περίπτωση αυτή τα 
σπλάχνα και τα µέρη εκείνα τα οποία µπορεί να αποτελέσουν κίνδυνο για τη δηµόσια 
υγεία πρέπει να αφαιρούνται το συντοµότερο δυνατό και να διατηρούνται χωριστά 
από τα προϊόντα που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση. Τα συκώτια, αυγά 
και σπέρµατα που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση πρέπει να διατηρούνται 
σε πάγο, σε θερµοκρασία παραπλήσια µε το σηµείο τήξης του πάγου ή να 
καταψύχονται. 
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7. Όταν γίνεται κατάψυξη σε άλµη ολόκληρου ιχθύος που προορίζεται για 
κονσερβοποίηση, πρέπει να επιτυγχάνεται για το προϊόν θερµοκρασία -9°C το 
ανώτατο. Η άλµη δεν δύναται να αποτελεί πηγή µόλυνσης για τους ιχθείς. 
 
 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ: ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΚΑΤΑ ΚΑΙ ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΕΚΦΟΡΤΩΣΗ 

 
1. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων που έχουν την ευθύνη εκφόρτωσης και 

αποβίβασης των αλιευτικών προϊόντων στην ξηρά υποχρεούνται: 
     Να εξασφαλίζουν ότι ο εξοπλισµός εκφόρτωσης και αποβίβασης που έρχεται σε 
επαφή µε τα αλιευτικά προϊόντα αποτελείται από υλικά που καθαρίζονται και 
απολυµαίνονται εύκολα και διατηρείται καθαρός και σε καλή κατάσταση, και να 
αποφεύγουν τη µόλυνση των αλιευτικών προϊόντων κατά την εκφόρτωση και την 
αποβίβαση, ιδίως : 

(i) διεξάγοντας γρήγορα τις εργασίες εκφόρτωσης και αποβίβασης, 
(ii) τοποθετώντας τα αλιευτικά προϊόντα χωρίς καθυστέρηση σε προστατευόµενο 

περιβάλλον, στη θερµοκρασία, και 
(iii) µη χρησιµοποιώντας εξοπλισµό και πρακτικές που προκαλούν αδικαιολόγητη 

βλάβη στα εδώδιµα τµήµατα των αλιευτικών προϊόντων. 
2. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων που έχουν την ευθύνη για ιχθυόσκαλες 

και αγορές χονδρικής πώλησης ή µέρη αυτών εξασφαλίζουν, όπου εκτίθενται για 
πώληση αλιευτικά προϊόντα, τη συµµόρφωση µε τις ακόλουθες απαιτήσεις: 

(α) (i) πρέπει να υπάρχουν εγκαταστάσεις που κλειδώνουν για την αποθήκευση 
των δεσµευόµενων αλιευτικών προϊόντων σε ψυκτικές εγκαταστάσεις και χωριστές 
εγκαταστάσεις που κλειδώνουν για την αποθήκευση των αλιευτικών προϊόντων που 
έχουν χαρακτηρισθεί ακατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση. 

(ii) Εφόσον το απαιτεί η αρµόδια αρχή, πρέπει να διαθέτουν δεόντως εξοπλισµένη 
εγκατάσταση που να κλειδώνει ή, όπου απαιτείται, αίθουσα για αποκλειστική χρήση 
της αρµόδιας αρχής. 

(β) Κατά την έκθεση ή την αποθήκευση των αλιευτικών προϊόντων : 
(i) Οι χώροι δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται για άλλους σκοπούς, 
(ii) δεν πρέπει να έχουν πρόσβαση στους χώρους οχήµατα, τα οποία εκπέµπουν 

καυσαέρια που θα µπορούσαν να βλάψουν την ποιότητα των αλιευτικών προϊόντων, 
(iii) τα άτοµα που έχουν πρόσβαση στους χώρους δεν πρέπει να εισάγουν άλλα 

ζώα σε αυτούς, και 
(iv) οι χώροι πρέπει να φωτίζονται καλά για να διευκολύνονται οι επίσηµοι 

έλεγχοι. 
3. Όταν δεν είναι δυνατόν να πραγµατοποιηθεί η ψύξη επί του σκάφους, τα νωπά 

αλιευτικά προϊόντα, πλην εκείνων που διατηρούνται ζωντανά, πρέπει να ψύχονται, το 
συντοµότερο δυνατό, µετά την εκφόρτωση και να αποθηκεύονται σε θερµοκρασία 
παραπλήσια µε το σηµείο τήξης του πάγου. 

4. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων συνεργάζονται µε τις σχετικές αρµόδιες 
αρχές ώστε να µπορούν οι αρχές αυτές να διενεργούν επίσηµους ελέγχους σύµφωνα 
µε τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ.854/2004 * , ιδίως όσον αφορά τις τυχόν διαδικασίες 
κοινοποίησης για την εκφόρτωση αλιευτικών προϊόντων τις οποίες κρίνει αναγκαίες η 
αρµόδια αρχή του κράτους µέλους, του οποίου τη σηµαία φέρει το σκάφος, ή η 
αρµόδια αρχή του κράτους µέλους στο οποίο εκφορτώνονται τα αλιευτικά προϊόντα. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ III: ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ ΧΕΙΡΙΣΜΟΥ 
ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ, ΣΥΜΠΕΡΙΛΑΜΒΑΝΟΜΕΝΩΝ ΤΩΝ 
ΣΚΑΦΩΝ 

 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν την τήρηση των ακόλουθων 

απαιτήσεων, ανάλογα µε την περίπτωση, σε εγκαταστάσεις όπου γίνεται χειρισµός 
αλιευτικών προϊόντων. 

 
 
 
Α. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΝΩΠΑ ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 
 
1. Όταν τα διατηρηµένα µε ψύξη και µη συσκευασµένα προϊόντα δεν διανέµονται, 

αποστέλλονται, παρασκευάζονται ή µεταποιούνται αµέσως µετά την άφιξή τους σε 
µια εγκατάσταση ξηράς, πρέπει να αποθηκεύονται µέσα σε πάγο σε κατάλληλο χώρο. 
Ο πάγος πρέπει να ανανεώνεται µε την απαιτούµενη συχνότητα. Τα συσκευασµένα 
νωπά αλιευτικά προϊόντα πρέπει να ψύχονται σε θερµοκρασία παραπλήσια µε το 
σηµείο τήξης του πάγου. 

2. Εργασίες όπως ο αποκεφαλισµός και ο εκσπλαγχνισµός πρέπει να εκτελούνται 
σύµφωνα µε τους όρους υγιεινής. Όταν από τεχνική και εµπορική άποψη ο 
εκσπλαγχνισµός είναι δυνατός, πρέπει να γίνεται, το συντοµότερο δυνατό, µετά την 
αλίευση ή την εκφόρτωση των προϊόντων. Τα προϊόντα πρέπει να πλένονται πολύ 
καλά µε άφθονο πόσιµο νερό ή, επί των σκαφών, µε καθαρό νερό αµέσως µετά την 
περάτωση αυτών των εργασιών. 

3. Εργασίες όπως ο τεµαχισµός σε φιλέτα και σε φέτες πρέπει να διεξάγονται µε 
τρόπο ώστε να αποφεύγεται η µόλυνση ή η φθορά των φιλέτων και των φετών. Τα 
φιλέτα και οι φέτες δεν πρέπει να παραµένουν επάνω στα τραπέζια εργασίας µετά την 
παρέλευση του χρόνου που απαιτείται για την παρασκευή τους. Τα φιλέτα και οι 
φέτες πρέπει να τοποθετούνται σε πρώτη και, εφόσον απαιτείται, δεύτερη 
συσκευασία και να ψύχονται, το συντοµότερο δυνατό, µετά την παρασκευή τους. 

4. Οι περιέκτες που χρησιµοποιούνται για την αποστολή ή την αποθήκευση 
ασυσκεύαστων παρασκευασµένων νωπών αλιευτικών προϊόντων αποθηκευµένων 
µέσα σε πάγο, πρέπει να εξασφαλίζουν ότι το νερό που προέρχεται από την τήξη του 
πάγου δεν παραµένει σε επαφή µε τα προϊόντα. 

5. Τα ολόκληρα ή τα εκσπλαγχνισµένα αλιευτικά προϊόντα µπορούν να 
µεταφέρονται και να αποθηκεύονται σε ψυχρό νερό επί των σκαφών. Μπορούν 
επίσης να συνεχίσουν να µεταφέρονται σε ψυχρό νερό µετά την εκφόρτωση και να 
µεταφέρονται από εγκαταστάσεις υδατοκαλλιέργειας, έως ότου φθάσουν στη πρώτη 
εγκατάσταση ξηράς, η οποία διεξάγει οποιαδήποτε άλλη δραστηριότητα εκτός της 
µεταφοράς ή της διαλογής. 

 
 

Β. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΚΑΤΕΨΥΓΜΕΝΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 
 
Οι κατά ξηράν εγκαταστάσεις στις οποίες καταψύχονται αλιευτικά προϊόντα 

πρέπει να διαθέτουν εξοπλισµό που πλήρη τις απαιτήσεις που ορίζονται για τα πλοία-
ψυγεία. 
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Γ. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΜΗΧΑΝΙΚΩΣ ∆ΙΑΧΩΡΙΣΜΕΝΑ 
ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων που παράγουν µηχανικώς διαχωρισµένα 

αλιευτικά προϊόντα πρέπει να εξασφαλίζουν την τήρηση των ακόλουθων απαιτήσεων. 
1. Οι χρησιµοποιούµενες πρώτες ύλες πρέπει να πληρούν τις ακόλουθες 

απαιτήσεις: 
(α) Για την παραγωγή µηχανικώς διαχωρισµένων αλιευτικών προϊόντων µπορούν 

να χρησιµοποιούνται µόνον ολόκληρα ψάρια και οστά µετά τον τεµαχισµό σε φιλέτα. 
(β) Οι πρώτες ύλες δεν επιτρέπεται να περιέχουν σπλάχνα. 
2. Η διαδικασία παρασκευής πρέπει να πλήρη τις ακόλουθες απαιτήσεις: 
(α) Ο µηχανικός διαχωρισµός πρέπει να πραγµατοποιείται χωρίς αδικαιολόγητη 

καθυστέρηση µετά τον τεµαχισµό σε φιλέτα. 
(β) Εάν χρησιµοποιούνται ολόκληροι ιχθείς, πρέπει να έχουν προηγουµένως 

εκσπλαγχνισθεί και πλυθεί. 
(γ) Μετά την περάτωση της διαδικασίας παραγωγής, τα µηχανικώς διαχωρισµένα 

αλιευτικά προϊόντα πρέπει να καταψύχονται το συντοµότερο δυνατό ή να 
ενσωµατώνονται σε προϊόν που πρόκειται να καταψυχθεί ή να υποβληθεί σε 
επεξεργασία σταθεροποίησης. 

 
 

 
∆. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΑ ΠΑΡΑΣΙΤΑ 

 
1. Τα ακόλουθα αλιευτικά προϊόντα πρέπει να καταψύχονται σε ανώτατη 

θερµοκρασία -20°C σε όλα τα σηµεία του προϊόντος επί 24 ώρες τουλάχιστον· η 
επεξεργασία αυτή εφαρµόζεται στο ακατέργαστο ή στο έτοιµο προϊόν: 

(α) Τα αλιευτικά προϊόντα που καταναλώνονται ωµά ή σχεδόν ωµά 
(β) τα αλιευτικά προϊόντα από τα ακόλουθα είδη, εάν πρόκειται να υποστούν 

επεξεργασία µε κάπνισµα εν ψυχρώ, κατά τη διάρκεια της οποίας η εσωτερική 
θερµοκρασία του αλιευτικού προϊόντος δεν υπερβαίνει τους 60°C: 

(i) ρέγκα, 
(ii) σκουµπρί, 
(iii) σαρδελόρεγγα (σπρατ), 
(iv) σολοµός Ατλαντικού και Ειρηνικού (άγριος), και 
(γ) τα µαριναρισµένα ή/και αλατισµένα αλιευτικά προϊόντα, εφόσον η επεξεργασία 

τους δεν επαρκεί για την καταστροφή των προνυµφών των νηµατωδών. 
2. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων δεν χρειάζεται να προβαίνουν στην 

απαιτούµενη δυνάµει του σηµείου 1 επεξεργασία εφόσον: 
(α) τα διαθέσιµα επιδηµιολογικά δεδοµένα δείχνουν ότι τα αλιευτικά πεδία 

καταγωγής δεν παρουσιάζουν κίνδυνο για την υγεία ως προς την ύπαρξη παρασίτων, 
και 

(β) το επιτρέπει η αρµόδια αρχή. 
3. Τα αλιευτικά προϊόντα που αναφέρονται στην παράγραφο 1 πρέπει, όταν 

διατίθενται στην αγορά, να συνοδεύονται από έγγραφο του παρασκευαστή που 
αναφέρει το είδος της επεξεργασίας στο οποίο έχουν υποβληθεί, εκτός από τις 
περιπτώσεις που διατίθενται στον τελικό καταναλωτή. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ V: ΥΓΕΙΟΝΟΜΙΚΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΓΙΑ ΤΑ 
ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

 
Επιπλέον της εξασφάλισης της τήρησης των µικροβιολογικών κριτηρίων που 

θεσπίζονται σύµφωνα µε τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 * , οι υπεύθυνοι 
επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν, ανάλογα µε τη φύση του προϊόντος ή το είδος, 
ότι τα αλιευτικά προϊόντα που διατίθενται στην αγορά για ανθρώπινη κατανάλωση 
πληρούν τις προδιαγραφές του παρόντος Κεφαλαίου. 

 
Α. ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΕΣ Ι∆ΙΟΤΗΤΕΣ ΤΩΝ ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ 
ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων να προβαίνουν σε οργανοληπτική εξέταση 

των αλιευτικών προϊόντων. Η εξέταση αυτή πρέπει ιδίως να εξασφαλίζει ότι τα 
προϊόντα συµµορφώνονται µε τα τυχόν κριτήρια φρεσκάδας. 

 
 

Β. ΙΣΤΑΜΙΝΗ 
 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν ότι δεν γίνεται υπέρβαση των 

ορίων για την ισταµίνη. 
 

Γ. ΟΛΙΚΟ ΠΤΗΤΙΚΟ ΑΖΩΤΟ 
 
Τα µη µεταποιηµένα αλιευτικά προϊόντα δεν πρέπει να διατίθενται στην αγορά 

όταν χηµικές δοκιµασίες αποκαλύπτουν υπέρβαση των ορίων για το TVB-N ή το 
TVA-N. 

 
∆. ΠΑΡΑΣΙΤΑ 

 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν ότι τα αλιευτικά προϊόντα 

έχουν υποβληθεί σε µακροσκοπική εξέταση για την ανίχνευση ορατών παρασίτων 
πριν διατεθούν στην αγορά. ∆εν πρέπει να διαθέτουν στην αγορά για ανθρώπινη 
κατανάλωση αλιευτικά προϊόντα εµφανώς µολυσµένα µε παράσιτα. 

 
Ε. ΤΟΞΙΝΕΣ ΕΠΙΒΛΑΒΕΙΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΘΡΩΠΙΝΗ ΥΓΕΙΑ 

 
1. Απαγορεύεται να διατίθενται στην αγορά προϊόντα που παράγονται από τα 

δηλητηριώδη ψάρια των ακόλουθων οικογενειών: Tetraodontidae, Molidae, 
Diodontidae και Canthigasteridae. 

2. Απαγορεύεται να διατίθενται στην αγορά τα αλιευτικά προϊόντα που περιέχουν 
βιοτοξίνες, όπως σιγκουατοξίνη ή µυοπαραλυτικές τοξίνες.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ VΙ: ΠΡΩΤΗ ΚΑΙ ∆ΕΥΤΕΡΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΤΩΝ 
ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 
1. Τα δοχεία, εντός των οποίων τα νωπά αλιευτικά προϊόντα διατηρούνται στον 

πάγο, πρέπει να είναι υδατοστεγή και να εξασφαλίζουν ότι το νερό από την τήξη του 
πάγου δεν παραµένει σε επαφή µε τα προϊόντα. 

2. Οι κατεψυγµένοι όγκοι που παρασκευάζονται επάνω σε σκάφη πρέπει να 
τοποθετούνται σε κατάλληλη πρώτη συσκευασία πριν από την εκφόρτωση στην ακτή. 

3. Όταν τα αλιευτικά προϊόντα συσκευάζονται σε πρώτη συσκευασία επί των 
σκαφών, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων εξασφαλίζουν ότι το υλικό πρώτης 
συσκευασίας: 

(α) δεν αποτελεί πηγή µόλυνσης, 
(β) αποθηκεύεται µε τρόπο που να µην εκτίθεται σε κίνδυνο µόλυνσης, 
(γ) που προορίζεται για επαναχρησιµοποίηση, είναι εύκολο να καθαρίζεται     και, 

όταν αυτό είναι αναγκαίο, να απολυµαίνετε. 
 
 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ VΙΙ: ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΤΩΝ ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 
 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων που αποθηκεύουν αλιευτικά προϊόντα 

εξασφαλίζουν την τήρηση των ακόλουθων απαιτήσεων : 
1. Τα νωπά αλιευτικά προϊόντα, τα αποψυγµένα αµεταποίητα αλιευτικά προϊόντα, 

καθώς και τα βρασµένα και διατηρηµένα µε απλή ψύξη προϊόντα καρκινοειδών και 
µαλακίων, πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία παραπλήσια του σηµείου τήξης 
του πάγου. 

2. Τα κατεψυγµένα αλιευτικά προϊόντα πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία -
18°C το ανώτατο σε όλα τα σηµεία του προϊόντος· ωστόσο, οι ολόκληροι 
κατεψυγµένοι σε άλµη ιχθείς που προορίζονται για την παρασκευή κονσερβών 
µπορούν να διατηρούνται σε θερµοκρασία το ανώτατο -9°C. 

3. Τα διατηρούµενα ζωντανά αλιευτικά προϊόντα πρέπει να διατηρούνται σε 
θερµοκρασία και κατά τρόπο που δεν επιδρά αρνητικά στην ασφάλεια των τροφίµων 
ή στη βιωσιµότητά τους. 

 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ VΙΙΙ: ΜΕΤΑΦΟΡΑ ΤΩΝ ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων που µεταφέρουν αλιευτικά προϊόντα 

εξασφαλίζουν την τήρηση των ακόλουθων απαιτήσεων: 
1. Κατά τη µεταφορά, τα αλιευτικά προϊόντα πρέπει να διατηρούνται στην 

απαιτούµενη θερµοκρασία. Ιδίως: 
(α) Τα νωπά αλιευτικά προϊόντα, τα αποψυγµένα αµεταποίητα αλιευτικά προϊόντα, 

καθώς και τα βρασµένα και διατηρηµένα µε απλή ψύξη προϊόντα καρκινοειδών και 
µαλακίων, πρέπει να διατηρούνται σε θερµοκρασία παραπλήσια προς το σηµείο 
τήξης του πάγου· 

(β) τα κατεψυγµένα αλιευτικά προϊόντα, εξαιρουµένων των ιχθύων που είναι 
κατεψυγµένα σε άλµη και προορίζονται για την παρασκευή κονσερβών, πρέπει να 
διατηρούνται κατά τη µεταφορά σε σταθερή θερµοκρασία το ανώτατο   

-18°C σε όλα τα σηµεία του προϊόντος, µε ενδεχόµενες σύντοµες διακυµάνσεις 
προς τα άνω το πολύ κατά 3°C. 
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2. Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων δεν χρειάζεται να τηρούν την παράγραφο 
1, σηµείο (β), όταν τα κατεψυγµένα αλιευτικά προϊόντα µεταφέρονται από ψυκτική 
αποθήκη σε εγκεκριµένη εγκατάσταση για να αποψυχθούν κατά την άφιξη µε σκοπό 
την παρασκευή ή/και µεταποίησή τους, εάν η διαδροµή είναι σύντοµη και το 
επιτρέπει η αρµόδια αρχή. 

3. Εάν τα αλιευτικά προϊόντα διατηρούνται σε πάγο, το νερό από την τήξη του 
πάγου δεν πρέπει να παραµένει σε επαφή µε τα προϊόντα. 

4. Τα αλιευτικά προϊόντα που πρόκειται να διατεθούν στην αγορά ζωντανά πρέπει 
να µεταφέρονται κατά τρόπο που δεν επιδρά αρνητικά στην ασφάλεια των τροφίµων 
ή στη βιωσιµότητά τους. 

 
 

 
3.2. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1662/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 

της 6ης Νοεµβρίου 2006 
για τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 του Ευρωπαϊκού 
Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου για τον καθορισµό ειδικών κανόνων 

υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης 
 

 
Στο τµήµα VIII του παραρτήµατος ΙΙΙ του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 ορίζει 

τις απαιτήσεις που διέπουν την παραγωγή και τη διάθεση στην αγορά αλιευτικών 
προϊόντων που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση. Το ιχθυέλαιο 
περιλαµβάνεται στον ορισµό των αλιευτικών προϊόντων. Εποµένως, πρέπει να 
καθοριστούν ειδικές απαιτήσεις για την παραγωγή και τη διάθεση στην αγορά 
ιχθυέλαιου για ανθρώπινη κατανάλωση. Πρέπει επίσης να προβλεφθούν µεταβατικές 
διατάξεις ώστε να δοθεί η δυνατότητα στις εγκαταστάσεις που βρίσκονται σε τρίτες 
χώρες να προσαρµοστούν στη νέα κατάσταση. 

 

Το παράρτηµα III του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 τροποποιείται ως εξής: 
 
1. Στο κεφάλαιο III του τµήµατος VIII προστίθεται το ακόλουθο µέρος Ε: 
 
«Ε. ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΓΙΑ ΤΟ ΙΧΘΥΕΛΑΙΟ ΠΟΥ ΠΡΟΟΡΙΖΕΤΑΙ ΓΙΑ 

ΑΝΘΡΩΠΙΝΗ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ 
Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων διασφαλίζουν ότι οι πρώτες ύλες που 

χρησιµοποιούνται στην Παρασκευή ιχθυελαίου για ανθρώπινη κατανάλωση πληρούν 
τις ακόλουθες απαιτήσεις: 

1. πρέπει να προέρχονται από αλιευτικά προϊόντα τα οποία έχει διαπιστωθεί ότι 
είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση· 

2. πρέπει να προέρχονται από εγκαταστάσεις, περιλαµβανοµένων των σκαφών, 
που έχουν εγκριθεί σύµφωνα µε τον παρόντα κανονισµό· 

3. πρέπει να µεταφέρονται και να αποθηκεύονται έως όπου υποστούν επεξεργασία 
σύµφωνα µε τους κανόνες υγιεινής». 
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3.3. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 854/2004 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ 
ΚΟΙΝΟΒΟΥΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

της 29ης Απριλίου 2004 
για τον καθορισµό ειδικών διατάξεων για την οργάνωση των επίσηµων 
ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για 

κατανάλωση από τον άνθρωπο 
 

     Οι επίσηµοι έλεγχοι στα προϊόντα ζωικής προέλευσης θα πρέπει να καλύπτουν 
όλες τις πλευρές που είναι σηµαντικές για την προστασία της δηµόσιας υγείας και, 
όπου κρίνεται απαραίτητο, της υγείας και της ορθής µεταχείρισης των ζώων. Θα 
πρέπει να βασίζονται στις πιο πρόσφατες διαθέσιµες σχετικές πληροφορίες, ούτως 
ώστε να είναι δυνατή η ανάλογη προσαρµογή τους όταν προκύπτουν νέα στοιχεία 

 

Στο Άρθρο 4 αναφέρεται: 
Με τους ελέγχους ορθής υγιεινής πρακτικής εξακριβώνεται αν οι επιχειρήσεις 
τροφίµων εφαρµόζουν συνεχώς και καταλλήλως τις διαδικασίες όσον αφορά 
τουλάχιστον: 
α) τους ελέγχους των πληροφοριών για την τροφική αλυσίδα 
β) τον σχεδιασµό και τη συντήρηση των χώρων και του εξοπλισµού 
γ) την υγιεινή πριν, κατά και µετά τη λειτουργία 
δ) την προσωπική υγιεινή 
ε) την κατάρτιση στις διαδικασίες υγιεινής και εργασίας 
στ) την καταπολέµηση των παρασίτων 
ζ) την ποιότητα του νερού 
η) τον έλεγχο της θερµοκρασίας 
θ) τους ελέγχους των τροφίµων που εισέρχονται στην εγκατάσταση και εξέρχονται 
αυτής, καθώς και της τυχόν τεκµηρίωσης που τα συνοδεύει. 
    Με τους ελέγχους βάσει διαδικασιών HACCP εξακριβώνεται αν οι επιχειρήσεις 
τροφίµων εφαρµόζουν συνεχώς και καταλλήλως αυτές τις διαδικασίες. Ειδικότερα, 
καθορίζουν, κατά πόσον οι διαδικασίες εγγυώνται, κατά το δυνατόν, ότι τα προϊόντα 
ζωικής προέλευσης: 
α) ανταποκρίνονται στα µικροβιολογικά κριτήρια που θεσπίζονται δυνάµει της 
κοινοτικής νοµοθεσίας 
β) είναι σύµφωνα µε την κοινοτική νοµοθεσία περί καταλοίπων, προσµείξεων και 
απαγορευµένων ουσιών 
γ) δεν ενέχουν φυσικούς κινδύνους, όπως ξένα σώµατα. 

 
Στο παράρτηµα ΙΙΙ αναφέρεται:   

 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ I: ΕΠΙΣΗΜΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ ΤΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ ΚΑΙ ΤΗΣ 
∆ΙΑΘΕΣΗΣ ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ 

 
1. Στους επίσηµους ελέγχους της παραγωγής και της διάθεσης αλιευτικών 

προϊόντων στην αγορά πρέπει να περιλαµβάνονται ιδίως: 
α) τακτικός έλεγχος στις συνθήκες υγιεινής της εκφόρτωσης και της πρώτης 

πώλησης 
β) επιθεωρήσεις σε τακτά χρονικά διαστήµατα των σκαφών και των κατά ξηράν 

εγκαταστάσεων, στις οποίες περιλαµβάνονται οι ιχθυόσκαλες και οι αγορές 
χονδρικής πώλησης, προκειµένου να ελέγχεται ειδικότερα: 
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i) εφόσον συντρέχει περίπτωση, εάν εξακολουθούν να τηρούνται οι όροι έγκρισης 
ii) εάν υπάρχει η κατάλληλη µεταχείριση των αλιευτικών προϊόντων 
iii) η συµµόρφωση µε τις απαιτήσεις υγιεινής και θερµοκρασίας  
iv) η καθαριότητα των εκµεταλλεύσεων, συµπεριλαµβανοµένων των σκαφών, των 

εγκαταστάσεων και του εξοπλισµού τους, καθώς και η υγιεινή του προσωπικού 
γ) έλεγχος των συνθηκών αποθήκευσης και µεταφοράς. 
2. Ωστόσο, µε την επιφύλαξη του σηµείου 3, οι επίσηµοι έλεγχοι σκαφών: 
α) µπορούν να πραγµατοποιούνται όταν τα σκάφη καταπλέουν σε λιµένα κράτους 

µέλους 
β) αφορούν όλα τα σκάφη που εκφορτώνουν αλιευτικά προϊόντα σε λιµένες της 

Κοινότητας, ανεξαρτήτως σηµαίας και 
γ) εάν είναι απαραίτητο, όταν ο επίσηµος έλεγχος πραγµατοποιείται από την 

αρµόδια αρχή του κράτους µέλους, τη σηµαία του οποίου φέρει το σκάφος, να 
διενεργούνται όταν το σκάφος είναι εν πλω ή όταν βρίσκεται σε λιµένα άλλου 
κράτους µέλους ή σε τρίτη χώρα. 

3. α) Στην περίπτωση επιθεώρησης πλοίου-εργοστασίου ή πλοίου-ψυγείου που 
φέρει τη σηµαία κράτους µέλους, η οποία διενεργείται µε προοπτική την έγκριση του 
σκάφους, η αρµόδια αρχή του κράτους µέλους, τη σηµαία του οποίου φέρει το 
σκάφος διενεργεί επιθεωρήσεις, ιδίως τις προθεσµίες. Εάν είναι απαραίτητο, η εν 
λόγω αρµόδια αρχή µπορεί να επιθεωρεί το σκάφος, όταν είναι εν πλω ή σε λιµένα 
άλλου κράτους µέλους ή τρίτης χώρας. 

β) Όταν η αρµόδια αρχή του κράτους µέλους, του οποίου τη σηµαία φέρει το 
σκάφος, έχει εγκρίνει προσωρινά το σκάφος , η αρµόδια αυτή αρχή µπορεί να 
επιτρέπει σε µια αρµόδια αρχή: 

i) άλλου κράτους µέλους, ή 
ii) τρίτης χώρας που αναγράφεται σε κατάλογο τρίτων χωρών, ο οποίος 

καταρτίζεται σ από τις οποίες επιτρέπεται η εισαγωγή αλιευτικών προϊόντων, να 
διενεργεί δεύτερη επιθεώρηση µε σκοπό τη χορήγηση πλήρους έγκρισης ή την 
παράταση της προσωρινής έγκρισης  β) την επανεξέταση της έγκρισης . Εάν είναι 
απαραίτητο, η εν λόγω αρµόδια αρχή δύναται να επιθεωρήσει το σκάφος, όταν είναι 
εν πλω ή σε λιµένα άλλου κράτους µέλους ή τρίτης χώρας. 

4. Όταν η αρµόδια αρχή ενός κράτους µέλους επιτρέπει στην αρµόδια αρχή άλλου 
κράτους µέλους ή τρίτης χώρας να διενεργεί επιθεωρήσεις εξ ονόµατός της, οι δύο 
αρµόδιες αρχές πρέπει να συµφωνούν τους όρους οι οποίοι διέπουν τις επιθεωρήσεις 
αυτές. Οι όροι αυτοί πρέπει να εξασφαλίζουν, ιδίως, ότι η αρµόδια αρχή του κράτους 
µέλους, του οποίου τη σηµαία φέρει το σκάφος, λαµβάνει, χωρίς καθυστέρηση, 
εκθέσεις των αποτελεσµάτων των επιθεωρήσεων και των τυχόν υπονοιών µη 
συµµόρφωσης, ώστε να µπορεί να λαµβάνει τα απαιτούµενα µέτρα. 

 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙ: ΕΠΙΣΗΜΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟÏΟΝΤΩΝ 

 
Οι επίσηµοι έλεγχοι αλιευτικών προϊόντων πρέπει να περιλαµβάνουν τουλάχιστον 

τα ακόλουθα στοιχεία: 
 

Α. ΕΞΕΤΑΣΗ ΤΩΝ ΟΡΓΑΝΟΛΗΠΤΙΚΩΝ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΩΝ 
 
Πρέπει να διενεργούνται οργανοληπτικοί έλεγχοι σε τυχαίο δείγµα σε όλα τα 

στάδια παραγωγής, µεταποίησης και διανοµής. Ένας στόχος των ελέγχων αυτών είναι 
να ελέγχεται η τήρηση των κριτηρίων φρεσκότητας που καθορίζονται σύµφωνα µε 
την κοινοτική νοµοθεσία Συγκεκριµένα, αυτό συνεπάγεται την εξακρίβωση ότι, σε 
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όλα τα στάδια παραγωγής, µεταποίησης και διανοµής, τα αλιευτικά προϊόντα 
υπερβαίνουν τουλάχιστον τα κατώτατα όρια των κριτηρίων φρεσκότητας σύµφωνα 
µε την κοινοτική νοµοθεσία. 

 
 

Β. ∆ΕΙΚΤΕΣ ΦΡΕΣΚΟΤΗΤΑΣ 
 
Όταν από την οργανοληπτική εξέταση προκύπτουν αµφιβολίες ως προς τη 

φρεσκότητα των αλιευτικών προϊόντων, µπορούν να λαµβάνονται δείγµατα και να 
υποβάλλονται σε εργαστηριακές εξετάσεις για τον προσδιορισµό των επιπέδων 
ολικού πτητικού βασικού αζώτου (TVB-N) και αζώτου τριµεθυλαµίνης (TMA-N). 

Η αρµόδια αρχή χρησιµοποιεί τα κριτήρια που θεσπίζονται δυνάµει της κοινοτικής 
νοµοθεσίας. 

 Εάν από την οργανοληπτική εξέταση προκύπτουν υπόνοιες για την παρουσία 
άλλων παραγόντων που µπορεί να θέσουν σε κίνδυνο την ανθρώπινη υγεία, πρέπει να 
λαµβάνονται κατάλληλα δείγµατα προς επαλήθευση. 

 
Γ. ΙΣΤΑΜΙΝΗ 

 
Πρέπει να διενεργείται δοκιµασία σε τυχαίο δείγµα για ισταµίνη, ώστε να 

επαληθεύεται η τήρηση των επιτρεπόµενων εκ της κοινοτικής νοµοθεσίας ορίων. 
 

∆. ΚΑΤΑΛΟΙΠΑ ΚΑΙ ΠΡΟΣΜΕΙΞΕΙΣ 
 
Πρέπει να θεσπιστούν ρυθµίσεις παρακολούθησης για τον έλεγχο των επιπέδων 

καταλοίπων και προσµείξεων, σύµφωνα µε την κοινοτική νοµοθεσία. 
 

Ε. ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΟΙ ΕΛΕΓΧΟΙ 
 
Όταν απαιτείται, πρέπει να διενεργούνται µικροβιολογικοί έλεγχοι σύµφωνα µε 

τους σχετικούς κανόνες και τα κριτήρια που προβλέπει η κοινοτική νοµοθεσία. 
 

ΣΤ. ΠΑΡΑΣΙΤΑ 
 
Πρέπει να διενεργούνται δοκιµασίες σε τυχαίο δείγµα, προκειµένου να 

εξακριβώνεται η τήρηση της κοινοτικής νοµοθεσίας σχετικά µε τα παράσιτα. 
 

Ζ. ∆ΗΛΗΤΗΡΙΩ∆Η ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟÏΟΝΤΑ 
 
Πρέπει να διενεργούνται εποπτικοί έλεγχοι, προκειµένου να εξασφαλίζεται ότι δεν 

διατίθενται στην αγορά τα ακόλουθα αλιευτικά προϊόντα: 
1. δηλητηριώδεις ιχθείς  των ακόλουθων οικογενειών δεν διατίθενται στην αγορά: 

Tetraodontidae, Molidae, Diodontidaeκαι Canthigasteridae και 
2. αλιευτικά προϊόντα που περιέχουν βιοτοξίνες, όπως η Ciguatera ή άλλες τοξίνες 

επικίνδυνες για την ανθρώπινη υγεία. Ωστόσο, τα αλιευτικά προϊόντα που 
προέρχονται από δίθυρα µαλάκια, εχινόδερµα, χιτωνόζωα και θαλάσσια γαστερόποδα 
επιτρέπεται να διατίθενται στην αγορά, εάν έχουν παραχθεί σύµφωνα µε τις διατάξεις 
του τµήµατος VII του παραρτήµατος ΙΙΙ του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004, και 
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ανταποκρίνονται στις προδιαγραφές που ορίζονται στο κεφάλαιο V σηµείο 2 του 
ιδίου τµήµατος. 

 
 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ ΙΙΙ: ΑΠΟΦΑΣΕΙΣ ΜΕΤΑ ΤΟΥΣ ΕΛΕΓΧΟΥΣ 
 
Τα αλιευτικά προϊόντα χαρακτηρίζονται ακατάλληλα για κατανάλωση από τον 

άνθρωπο όταν: 
1. οι οργανοληπτικοί, χηµικοί, φυσικοί, µικροβιολογικοί ή παρασιτικοί έλεγχοι 

αποδεικνύουν ότι δεν είναι σύµφωνα προς τη σχετική κοινοτική νοµοθεσία 
2. περιέχουν στα εδώδιµα µέρη τους προσµείξεις ή κατάλοιπα σε ποσότητες που 

υπερβαίνουν τα όρια της κοινοτικής νοµοθεσίας ή σε επίπεδα, στα οποία η 
υπολογιζόµενη πρόσληψη δια της τροφής θα υπερέβαινε τις αποδεκτές ηµερήσιες ή 
εβδοµαδιαίες δόσεις για τον άνθρωπο 

3. προέρχονται από: 
i) δηλητηριώδεις  ιχθείς 
ii) αλιευτικά προϊόντα που δεν πληρούν την απαίτηση του µέρους Ζ σηµείο   2 του 

κεφαλαίου ΙΙ όσον αφορά τις βιοτοξίνες, ή 
iii) δίθυρα µαλάκια, εχινόδερµα, χιτωνόζωα ή θαλάσσια γαστερόποδα που 

περιέχουν θαλάσσιες βιοτοξίνες σε συνολικές ποσότητες, οι οποίες υπερβαίνουν τα 
όρια που αναφέρονται στον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 853/2004, ή 

4. η αρµόδια αρχή εκτιµά ότι ενδέχεται να συνιστούν κίνδυνο για τη δηµόσια υγεία 
ή την υγεία των ζώων ή κρίνονται για άλλους λόγους ακατάλληλα για κατανάλωση 
από τον άνθρωπο. 

 
 

 

3.4. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 
της 15ης Νοεµβρίου 2005 

περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα 
 

     Η επιτροπή των ευρωπαϊκών Κοινοτήτων, έχοντας υπόψη του κανονισµού (ΕΚ) 
αριθ. 852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου, της 29ης Απριλίου 2004, για την 
υγιεινή των τροφίµων και ιδίως το άρθρο 4, παράγραφος 4 και το άρθρο 12, 
εκτιµώντας ότι: α) τα τρόφιµα δεν πρέπει να περιέχουν ή τις τοξίνες τους ή τους 
µεταβολίτες τους σε ποσότητες που παρουσιάζουν απαράδεκτο κίνδυνο για την 
δηµόσια υγεία. 
β) Η ασφάλεια των τροφίµων εξασφαλίζεται κυρίως µε µια προληπτική προσέγγιση. 
Όπως είναι η εφαρµογή ορθών πρακτικών υγιεινής και η εφαρµογή διαδικασιών που 
διέπονται από τις αρχές βασιζόµενες στην ανάλυση κινδύνων και κρίσιµων σηµείων 
ελέγχου (Hazard analysis critical control points, Haccp). Τα µικροβιολογικά κριτήρια 
µπορούν να χρησιµοποιούνται για την επικύρωση και την επαλήθευση των 
διαδικασιών που βασίζονται στο σύστηµα HACCP και άλλων µέτρων ελέγχου της 
υγιεινής. Ως εκ τούτου, είναι σκόπιµο να θεσπιστούν µικροβιολογικά κριτήρια που θα 
καθορίζουν το αποδεκτό της παραγωγικής διαδικασίας, καθώς και µικροβιολογικά 
κριτήρια ασφαλείας των τροφίµων που θα θέτουν ένα όριο πάνω από το οποίο ένα 
τρόφιµο πρέπει να θεωρείται µη αποδεκτά µολυσµένο από τους µικροοργανισµούς 
διά τους οποίους έχουν θεσπιστεί τα κριτήρια. 
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     Έχοντας λοιπόν αυτά υπόψη εξέδωσε τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 2073/2005 της 
επιτροπής της 15ης Νοεµβρίου 2005 περί µικροβιολογικών κριτηρίων για τα τρόφιµα, 
ο οποίος καθορίζει τα µικροβιολογικά κριτήρια για ορισµένους µικροοργανισµούς 
και τους κανόνες εφαρµογής προς τους οποίους πρέπει να συµµορφώνονται οι 
υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων όταν εφαρµόζουν τα γενικά και ειδικά µέτρα 
υγιεινής που αναφέρονται στο άρθρο ή του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 852/2004. 
     Οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων διασφαλίζουν ότι τα τρόφιµα πληρούν τα 
σχετικά µικροβιολογικά κριτήρια που καθορίζονται στο παράρτηµα Ι. Για το σκοπό 
αυτό, οι υπεύθυνοι επιχειρήσεων τροφίµων λαµβάνουν µέτρα σε κάθε στάδιο της 
παραγωγής, επεξεργασίας και διανοµής τροφίµων, συµπεριλαµβανοµένης και της 
λιανικής πώλησης, στο πλαίσιο των διαδικασιών τους, που βασίζονται στις αρχές του 
συστήµατος HACCP και των ορθών πρακτικών υγιεινής, για να εξασφαλίσουν ότι: α) 
η προµήθεια, ο χειρισµός και η επεξεργασία πρώτων υλών και τροφίµων υπό τον 
έλεγχό τους γίνονται µε τρόπο που πληροί τα κριτήρια υγιεινής κατά την διάρκεια της 
διαδικασίας. β) Τα κριτήρια ασφαλείας για τα τρόφιµα που πρέπει να εφαρµόζονται 
καθ’ όλη τη διάρκεια διατήρησης των προϊόντων µπορούν να πληρούνται υπό τις 
λογικά προβλεπόµενες συνθήκες διανοµής, αποθήκευσης και χρήσης 
     Παρακάτω παρουσιάζονται τα µικροβιολογικά κριτήρια για συγκεκριµένους 
µικροοργανισµούς για τα ιχθυηρά. 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ Ι 
 

Κεφάλαιο 1. Κριτήρια ασφάλειας για τα τρόφιµα 
 
 
 

 
(1) n=αριθµός µονάδων δειγµατοληψίας που αποτελούν το δείγµα· c = αριθµός µονάδων δειγµατοληψίας µε τιµές 

µεγαλύτερες του m ή µεταξύ m και M. 
(2) Για τα σηµεία 1.1-1.24, m=M. 
(3) Χρησιµοποιείται η πιο πρόσφατη έκδοση του προτύπου. 
(16) Ιδίως τα είδη ιχθύων των οικογενειών: Scombridae, Clupeidae, Engraulidae, Coryfenidae, Pomatomidae και 

Scombresosidae. 
(18) Βιβλιογραφία: 1. Malle P., Valle M., Bouquelet S. Assay of biogenic amines involved in fish decomposition. J. AOAC 

Internat. 1996, 79, 43-49. 
2. Duflos G., Dervin C., Malle P., Bouquelet S. Relevance of matrix effect in determination of biogenic amines in plaice 
(Pleuronectes platessa) and whiting (Merlangus merlangus. J. AOAC Internat. 1999, 82, 1097-1101 
 
 
 

Ερµηνεία των αποτελεσµάτων των δοκιµών 
 
Ισταµίνη σε αλιευτικά προϊόντα από είδη ιχθύων που συνδέονται µε υψηλές 

ποσότητες ιστιδίνης: 
- ικανοποιητική, εάν πληρούνται οι παρακάτω απαιτήσεις: 
1. η µέση παρατηρηθείσα τιµή είναι ≤ m 
2. εάν παρατηρηθεί ένας µέγιστος αριθµός τιµών c/n µεταξύ m και M 
3. καµία παρατηρηθείσα τιµή δεν υπερβαίνει το όριο M, 
- µη ικανοποιητική, εάν η παρατηρηθείσα µέση τιµή υπερβαίνει το m ή αριθµός 

τιµών µεγαλύτερος από c/n είναι µεταξύ m και M ή µία ή περισσότερες από τις 
παρατηρηθείσες τιµές είναι > M. 

Πλάνο 
δειγµατοληψίας 

(1) 

Όρια 
(2) Κατηγορία 

τροφίµων 

Μικροοργανισµοί
/οι τοξίνες 

και οι µεταβολίτες 
τους n c m M 

Αναλυτική 
µέθοδος 
αναφοράς 
(3) 

Στάδιο στο 
οποίο 

εφαρµόζεται 
το κριτήριο 

1.1 Αλιευτικά 
προϊόντα από είδη 

ιχθύων που συνδέονται 
µε υψηλές ποσότητες 

ιστιδίνης(16) 

Iσταµίνη 9 
(17) 2 100 

mg/kg 
200 

mg/kg HPLC (18) 

Προϊόντα 
που διατίθενται 
στην αγορά κατά 

τη διάρκεια 
διατήρησής τους 

1.2.Αλιευτικά 
προϊόντα, που έχουν 
υποβληθεί σε ενζυµική 
ωρίµανση σε άλµη, 

παρασκευασµένα από 
είδη ιχθύων που 

συνδέονται µε υψηλές 
ποσότητες ιστιδίνης 

(16) 

Iσταµίνη 9 2 
  200 
mg/kg 

  400 
mg/kg 

HPLC (18) 

Προϊόντα 
που διατίθενται 
στην αγορά κατά 

τη διάρκεια 
διατήρησής τους 
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3.5. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 

της 5ης ∆εκεµβρίου 2005 
για θέσπιση µέτρων εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα βάσει του 
κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και για την οργάνωση επίσηµων 

ελέγχων βάσει των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 854/2004 και (ΕΚ) αριθ. 882/ 
2004, για την παρέκκλιση από τον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 852/2004 και για 

τροποποίηση των κανονισµών (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 
854/2004 

 
 
 
 Ο κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 853/2004 ορίζει συγκεκριµένες απαιτήσεις σχετικά µε 

τους κανόνες υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης. Είναι αναγκαίο να 
καθοριστούν ορισµένα µέτρα εφαρµογής για το κρέας, τα ζώντα δίθυρα µαλάκια, τα 
αλιευτικά προϊόντα, το γάλα, τα αβγά, τα βατραχοπόδαρα και τα σαλιγκάρια, καθώς 
και τα µεταποιηµένα προϊόντα τους. 
Ο κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 854/2004 ορίζει συγκεκριµένους κανόνες για την οργάνωση 
των επίσηµων ελέγχων στα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για 
κατανάλωση από τον άνθρωπο. Είναι αναγκαίο να αναπτυχθούν ορισµένοι κανόνες 
και να καθοριστούν άλλες περαιτέρω απαιτήσεις 

 Οι κανονισµοί (ΕΚ) αριθ. 853/2004 και (ΕΚ) αριθ. 854/ 2004 ορίζουν τις 
απαιτήσεις που διέπουν τους ελέγχους για παράσιτα κατά τη διάρκεια του χειρισµού 
των αλιευτικών προϊόντων τόσο στην ξηρά όσο και στα σκάφη. Εναπόκειται στους 
υπεύθυνους επιχειρήσεων τροφίµων να πραγµατοποιούν τους ελέγχους σε όλα τα 
στάδια της παραγωγής των αλιευτικών προϊόντων  έτσι ώστε τα αλιευτικά προϊόντα 
που έχουν εµφανώς µολυνθεί µε παράσιτα να µην διατίθενται στην αγορά για 
ανθρώπινη κατανάλωση. Η θέσπιση λεπτοµερών κανόνων σχετικά µε τις 
µακροσκοπικές εξετάσεις απαιτεί να καθοριστούν οι έννοιες των ορατών παρασίτων 
και της µακροσκοπικής εξέτασης και να καθοριστούν το είδος και η συχνότητα των 
παρατηρήσεων. 
    Οι έλεγχοι που προβλέπονται στον κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 853/2004 για να µη 
διατίθενται στην αγορά αλιευτικά προϊόντα που είναι ακατάλληλα για ανθρώπινη 
κατανάλωση µπορεί να περιλαµβάνουν ορισµένους χηµικούς ελέγχους, 
συµπεριλαµβανοµένων ελέγχων ολικού πτητικού βασικού αζώτου (ΟΠΒΑ). Είναι 
αναγκαίο να καθοριστούν επίπεδα του ΟΠΒΑ, που δεν πρέπει να υπερβαίνονται στην 
περίπτωση ορισµένων κατηγοριών ειδών και να καθοριστούν οι µέθοδοι ανάλυσης 
που πρέπει να χρησιµοποιούνται. Οι µέθοδοι ανάλυσης που είναι επιστηµονικά 
αναγνωρισµένες για τον έλεγχο του ΟΠΒΑ πρέπει να εξακολουθήσουν να 
χρησιµοποιούνται υπό µορφή ρουτίνας, αλλά πρέπει να καθοριστεί µια µέθοδος 
αναφοράς η οποία θα χρησιµοποιείται όταν υπάρχει αµφιβολία σχετικά µε τα 
αποτελέσµατα ή σε περίπτωση διαφωνίας 

 Η γνώµη της Ευρωπαϊκής Αρχής για την Ασφάλεια των Τροφίµων, η οποία 
εκδόθηκε στις 30 Αυγούστου 2004, κατέδειξε ότι τα αλιευτικά προϊόντα που ανήκουν 
στην οικογένεια Gempylidae, και ιδιαίτερα Ruvettus pretiosus και Lepidocybium 
flavobrunneum, µπορεί να έχουν δυσµενείς γαστρεντερικές επιπτώσεις εάν 
καταναλωθούν υπό ορισµένες συνθήκες. Τα αλιευτικά προϊόντα που ανήκουν σ' αυτή 
την οικογένεια πρέπει, συνεπώς, να υποβληθούν σε προϋποθέσεις εµπορίας. 
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Στο παράρτηµα ΙΙ του τµήµατος Ι αναφέρεται : 
 

ΥΠΟΧΡΕΩΣΕΙΣ ΤΩΝ ΥΠΕΥΘΥΝΩΝ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 
 

Το παρόν τµήµα ορίζει λεπτοµερείς κανόνες σχετικά µε τις µακροσκοπικές 
εξετάσεις για την ανίχνευση παρασίτων στα αλιευτικά προϊόντα. 

 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ I 
ΟΡΙΣΜΟΙ 

1. Ως «ορατό παράσιτο» νοείται ένα παράσιτο ή µια οµάδα παρασίτων µε µέγεθος, 
χρώµα ή υφή τέτοια ώστε να µπορεί σαφώς να διακριθεί από τους ιστούς των ψαριών. 

2. Ως «µακροσκοπική εξέταση» νοείται η µη καταστρεπτική εξέταση των ψαριών 
ή προϊόντων αλιείας µε ή χωρίς οπτικά µέσα µεγέθυνσης και υπό καλές συνθήκες 
φωτός για την ανθρώπινη όραση, συµπεριλαµβανοµένης, εάν είναι απαραίτητο, της 
εξέτασης µε λυχνία. 

 3. Ως «εξέταση µε λυχνία» νοείται, όσον αφορά τα πλατύψαρα ή τα φιλέτα 
ψαριών, η παρατήρηση των ψαριών µε λυχνία σε σκοτεινό θάλαµο για την ανίχνευση 
παρασίτων. 

 
ΚΕΦΑΛΑΙΟ II 

ΜΑΚΡΟΣΚΟΠΙΚΗ ΕΞΕΤΑΣΗ 
 

1. Η µακροσκοπική εξέταση διενεργείται δειγµατοληπτικά επί αντιπροσωπευτικού 
αριθµού δειγµάτων. Οι αρµόδιοι των χερσαίων εγκαταστάσεων και το ειδικευµένο 
προσωπικό που εργάζεται επί των ειδικών σκαφών καθορίζουν την κλίµακα και τη 
συχνότητα των εξετάσεων, ανάλογα µε τη φύση των αλιευτικών προϊόντων, τη 
γεωγραφική καταγωγή τους και τη χρήση για την οποία προορίζονται. Κατά τη 
διάρκεια της παραγωγής, η µακροσκοπική εξέταση του εκσπλαχνισµένου ψαριού 
πρέπει να διενεργείται από ειδικευµένο προσωπικό στην κοιλιακή κοιλότητα και στο 
συκώτι και τα αβγά που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση. Ανάλογα µε τη 
χρησιµοποιούµενη µέθοδο εκσπλαχνισµού, η µακροσκοπική εξέταση πρέπει να 
πραγµατοποιείται: 

α) σε περίπτωση εκσπλαχνισµού µε το χέρι, από τον ειδικευµένο εργάτη κατά την 
αφαίρεση των εντοσθίων και το πλύσιµο για κάθε ψάρι χωριστά· 

β) σε περίπτωση µηχανικού εκσπλαχνισµού, δειγµατοληπτικά 
επίαντιπροσωπευτικού αριθµού δειγµάτων που δεν πρέπει να είναι µικρότερος από 
δέκα ψάρια ανά παρτίδα. 

2. Η µακροσκοπική εξέταση των φιλέτων ή των φετών ψαριών πρέπει να 
διενεργείται από το ειδικευµένο προσωπικό κατά το ξάκρισµα µετά τον τεµαχισµό σε 
φιλέτα ή σε φέτες. Αν δεν είναι δυνατή η διεξαγωγή µεµονωµένου ελέγχου, για 
λόγους που οφείλονται είτε στο µέγεθος των φιλέτων είτε στον τρόπο τεµαχισµού σε 
φιλέτα, καταρτίζεται και τίθεται στη διάθεση της αρµόδιας αρχής σχέδιο 
δειγµατοληψίας . Εφόσον η εξέταση των φιλέτων µε λυχνία είναι τεχνικός αναγκαία, 
πρέπει να περιλαµβάνεται στο σχέδιο δειγµατοληψίας. 
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Στο τµήµα ΙΙ αναφέρονται οι υποχρεώσεις των αρµόδιων αρχών που είναι οι εξής :   
 

ΚΕΦΑΛΑIΟ I 
 

ΟΡΙΑΚΕΣ ΤΙΜΕΣ ΟΛΙΚΟΥ ΠΤΗΤΙΚΟΥ ΒΑΣΙΚΟΥ ΑΖΩΤΟΥ (ΟΠΒΑ) 
ΓΙΑ ΟΡΙΣΜΕΝΕΣ ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΚΑΙ 
ΜΕΘΟ∆ΟΙ ΑΝΑΛΥΣΗΣ ΠΟΥ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ 

 
1. Τα µη µεταποιηµένα αλιευτικά προϊόντα, τα οποία ανήκουν στις κατηγορίες των 

ειδών που προβλέπονται στο κεφάλαιο ΙΙ, θεωρούνται ακατάλληλα για ανθρώπινη 
κατανάλωση όταν, σε περίπτωση που η οργανοληπτική αξιολόγηση αφήνει 
αµφιβολίες όσον αφορά τη νωπότητα, ο χηµικός έλεγχος που ακολουθεί καταδεικνύει 
ότι υπάρχει υπέρβαση των ακόλουθων ορίων ΟΠΒΑ: 

α) 25mgαζώτου/100 g σάρκας, για τα είδη που προβλέπονται στο σηµείο 1 του 
κεφαλαίου ΙΙ· 

β) 30mgαζώτου/100 g σάρκας, για τα είδη που προβλέπονται στο σηµείο 2 του 
κεφαλαίου ΙΙ· 

γ) 35mgαζώτου/100 g σάρκας, για τα είδη που προβλέπονται στο σηµείο 3 του 
κεφαλαίου ΙΙ. 

  Η µέθοδος αναφοράς που πρέπει να χρησιµοποιείται για τον έλεγχο του ορίου 
ΟΠΒΑ είναι η µέθοδος απόσταξης εκχυλίσµατος, αποπρωτεϊνισµένου δια 
υπερχλωρικού οξέος, που περιγράφεται στο κεφάλαιο ΙΙΙ. 

2. Η µέθοδος που προβλέπεται στο σηµείο 1 πρέπει να εφαρµόζεται µε τη βοήθεια 
συσκευής που ανταποκρίνεται στο σχήµα που παρατίθεται στο κεφάλαιο IV. 

3. Οι συνήθεις µέθοδοι που χρησιµοποιούνται για τον έλεγχο του ορίου του ΟΠΒΑ 
είναι οι ακόλουθες: 

- µέθοδος µικροδιάχυσης που περιγράφεται από τους Conway και Byme (1933), 
-µέθοδος άµεσης απόσταξης που περιγράφεται από τον Αντωνακόπουλο (1968), 
- µέθοδος απόσταξης εκχυλίσµατος αποπρωτεϊνισµένου δια τριχλωροξικού οξέος 

[Επιτροπή του κώδικα τροφίµων για τα ψάρια και τα αλιευτικά προϊόντα (1968)]. 
4. Το δείγµα πρέπει να αποτελείται από περίπου 100 γραµµάρια σάρκας, τα οποία 

πρέπει να έχουν ληφθεί από τουλάχιστον τρία διαφορετικά σηµεία και να έχουν 
αναµειχθεί δια συνθλίψεως. 

Τα κράτη µέλη συστήνουν προς τα επίσηµα εργαστήρια τη χρήση, σε τακτική 
βάση, της µεθόδου αναφοράς που προβλέπεται παραπάνω. Σε περίπτωση αµφιβολίας 
ή σε περίπτωση διαπίστωσης διαφορών όσον αφορά τα αποτελέσµατα της ανάλυσης 
που πραγµατοποιήθηκε βάσει µιας των συνήθων µεθόδων, µόνο η µέθοδος αναφοράς 
πρέπει να χρησιµοποιείται για την επαλήθευση των αποτελεσµάτων. 

 
 

ΚΕΦΑΛΑIΟ II 
 

ΚΑΤΗΓΟΡΙΕΣ ΕΙ∆ΩΝ ΓΙΑ ΤΙΣ ΟΠΟΙΕΣ ΚΑΘΟΡΙΖΟΝΤΑΙ ΟΙ 
ΟΡΙΑΚΕΣ ΤΙΜΕΣ ΟΛΙΚΟΥ ΠΤΗΤΙΚΟΥ ΒΑΣΙΚΟΥ ΑΖΩΤΟΥ (ΟΠΒΑ) 

 
1. Sebastes spp., Helicolenus dactylopterus, capensis Sebastichthys. 
2. Είδη που ανήκουν στην οικογένεια Pleuronectidae (εξαιρουµένου του 

ιππογλώσσου: Hippoglossus spp.). 
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3. Salmo salar, είδη που ανήκουν στην οικογένεια Merlucciidae, είδη που ανήκουν 
στην οικογένεια Gadidae 

 
 

ΚΕΦΑΛΑIΟ III 
 

ΚΑΘΟΡΙΣΜΟΣ ΤΗΣ ΣΥΓΚΕΝΤΡΩΣΗΣ ΟΛΙΚΟΥ ΠΤΗΤΙΚΟΥ 
ΒΑΣΙΚΟΥ ΑΖΩΤΟΥ (ΟΠΒΑ) 

 ΣΕ ΙΧΘΕΙΣ ΚΑΙ ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 
∆ιαδικασία αναφοράς 
 
1. Σκοπός και πεδίο εφαρµογής 
Η µέθοδος αυτή περιγράφει διαδικασία αναφοράς για τον προσδιορισµό της 

συγκέντρωσης του ΟΠΒΑ στα ψάρια και τα αλιευτικά προϊόντα. Η διαδικασία αυτή 
εφαρµόζεται για συγκεντρώσεις ΟΠΒΑ από 5 mg/100 g έως τουλάχιστον 100 mg/100 
g. 

2. Ορισµός 
Ως «συγκέντρωση ΟΠΒΑ» νοείται η περιεκτικότητα αζώτου των πτητικών 

αζωτούχων βάσεων που καθορίζεται βάσει της περιγραφόµενης διαδικασίας. 
Η συγκέντρωση εκφράζεται σε mg/100 g. 
3. Σύντοµη περιγραφή 
Οι πτητικές αζωτούχες βάσεις εκχειλίζονται από δείγµα µε χρήση διαλύµατος 0,6 

mol υπερχλωρικού οξέος. Έπειτα από αλκαλοποίηση, το εκχύλισµα υποβάλλεται σε 
απόσταξη µε ατµό και τα πτητικά βασικά συστατικά απορροφώνται από όξινο δέκτη. 
Η συγκέντρωση ΟΠΒΑ καθορίζεται µε τιτλοποίηση των βάσεων που 
απορροφήθηκαν. 

4. Χηµικές ουσίες 
Εκτός από την περίπτωση που ενδείκνυται άλλος τρόπος, θα πρέπει να 

χρησιµοποιούνται χηµικά αντιδραστήρια διαβάθµισης καθαρότητας. Το νερό που 
χρησιµοποιείται θα πρέπει να είναι είτε αποσταγµένο είτε µη µεταλλικό και 
τουλάχιστον της ιδίας καθαρότητας. Εφόσον δεν υπάρχει άλλη ένδειξη, ως «διάλυµα» 
νοείται ένα υδατικό διάλυµα: 

α) διάλυµα υπερχλωρικού οξέος = 6 g/100 ml· 
β) διάλυµα υδροξειδίου του νατρίου = 20 g/100 ml· 
γ) πρότυπο διάλυµα υδροχλωρικού οξέος 0,05 mol/l ((0,05 Ν). 
Σηµείωση: Σε περίπτωση που χρησιµοποιείται αυτόµατη συσκευή απόσταξης, η 

τιτλοποίηση θα πρέπει να διενεργείται βάσει πρότυπου διαλύµατος υδροχλωρικού 
οξέος 0,01 mol/l ((0,01 Ν). 

δ) διάλυµα βορικού οξέος = 3 g/100 ml· 
ε) αντιαφρώδες σιλικόνης· 
στ) διάλυµα φαινολοφθαλεΐνης = 1 g/100 ml αιθανόλης 95 %· 
ζ) διάλυµα δείκτη (δείκτης Tashiro µεικτός) 2 g ερυθρό του µεθυλίου και 1 g 

κυανούν του µεθυλενίου διαλύονται σε 1 000 ml αιθανόλης 95 %. 
5. Όργανα και σύνεργα 
α) Μύλος άλεσης κρέατος που να παρασκευάζει αρκετά οµοιογενή κιµά ψαριών. 
β) Αναµικτήρας υψηλής ταχύτητας µε ταχύτητα µεταξύ 8 000 και 45 000 στροφών 

ανά λεπτό. 
γ) Αυλακωτό φίλτρο, µε διάµετρο 150 mm, ταχείας διήθησης. 
δ) Προχοΐδα των 5 ml, µε διαβαθµίσεις της τάξης των 0,01 ml. 
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ε) Συσκευή απόσταξης ατµού. Η συσκευή πρέπει να έχει τη δυνατότητα να 
ρυθµίζει διάφορες ποσότητες ατµού και να παράγει σταθερή ποσότητα ατµού σε 
ορισµένη χρονική περίοδο. Πρέπει να διασφαλιστεί ότι κατά τη διάρκεια της 
προσθήκης αλκαλοποιητών, οι βάσεις που προκύπτουν δεν είναι δυνατόν να 
διαφεύγουν. 

6. Εκτέλεση 
Προσοχή: Κατά το χρόνο εργασίας µε το υπερχλωρικό οξύ, το οποίο είναι πολύ 

καυστικό, πρέπει να λαµβάνονται οι αναγκαίες προφυλάξεις και τα αναγκαία 
προφυλακτικά µέτρα. Τα δείγµατα πρέπει, εάν είναι δυνατόν, να προετοιµαστούν το 
συντοµότερο δυνατόν µετά την άφιξή τους, σύµφωνα µε τις ακόλουθες οδηγίες: 

α) Π ρ ο ε τ ο ι µ α σ ί α του δ ε ί γ µ α τ ο ς 
Το δείγµα που πρόκειται να αναλυθεί, πρέπει να αλεστεί προσεκτικά µε τη 

βοήθεια του µύλου άλεσης κρέατος που περιγράφεται στο σηµείο 5 στοιχείο α). 
Ακριβώς 10 g ± 0,1 g του αλεσµένου δείγµατος ζυγίζονται σε κατάλληλο περιέκτη, 
αναµειγνύονται µε 90,0 ml του διαλύµατος υπερχλωρικού οξέος που αναφέρεται στο 
σηµείο 4 στοιχείο α), οµογενοποιούνται για 2 λεπτά µε τη βοήθεια του αναµεικτήρα 
που περιγράφεται στο σηµείο 5 στοιχείο β) και, στη συνέχεια, διηθούνται. Το 
εκχύλισµα που λαµβάνεται κατ' αυτόν τον τρόπο, είναι δυνατόν να διατηρηθεί για 
τουλάχιστον επτά ηµέρες σε θερµοκρασία µεταξύ 2 και 6oC περίπου. 

β) A π ό σ τ α ξ η   α τ µ ο ύ 
50,0 ml του εκχυλίσµατος που προκύπτει σύµφωνα µε το στοιχείο α), 

τοποθετούνται στη συσκευή απόσταξης ατµού που περιγράφεται στο σηµείο 5 
στοιχείο ε). Για µεταγενέστερο έλεγχο όσον αφορά την επαρκή αλκαλοποίηση του 
εκχυλίσµατος, προστίθενται µερικές σταγόνες της φαινολοφθαλεΐνης που καθορίζεται 
στο σηµείο 4 στοιχείο στ). Μετά την προσθήκη λίγων σταγόνων αντιαφρώδους 
σιλικόνης, προστίθενται στο εκχύλισµα 6,5 ml του διαλύµατος υδροξειδίου του 
νατρίου που καθορίζεται στο σηµείο 4 στοιχείο β) και η απόσταξη του ατµού αρχίζει 
αµέσως. Η απόσταξη του ατµού ρυθµίζεται έτσι ώστε να παράγονται περίπου 100 ml 
ανά 10 λεπτά. Ο σωλήνας απαγωγής του αποστάγµατος καταδύεται σε δοχείο που 
περιέχει 100 ml του διαλύµατος βορικού οξέος που καθορίζεται στο σηµείο 4 
στοιχείο δ), στον οποίο έχουν προστεθεί 3 έως 5 σταγόνες του διαλύµατος δείκτη που 
περιγράφεται στο σηµείο 4 στοιχείο ζ). Έπειτα από ακριβώς 10 λεπτά η απόσταξη 
έχει ολοκληρωθεί. Ο σωλήνας απαγωγής του αποστάγµατος αποµακρύνεται από το 
δοχείο και ξεπλένεται µε νερό. Οι πτητικές βάσεις που περιέχονται στο διάλυµα του 
δοχείου καθορίζονται µε τιτλοποίηση, µε τη βοήθεια του πρότυπου διαλύµατος 
υδροχλωρικού οξέος που ορίζεται στο σηµείο 4 στοιχείο γ)Το pH στο τέλος της 
διαδικασίας πρέπει να είναι 5,0 ± 0,1. 

γ) Τ ι τ λ ο π ο ί η σ η 
Απαιτούνται αναλύσεις εις διπλούν. Η µέθοδος που εφαρµόζεται είναι σωστή εάν 

η διαφορά µεταξύ των δύο αναλύσεων δεν υπερβαίνει τα 2 mg/100 g. 
δ) Τ υ φ λ ή  δ ο κ ι µ ή 
∆ιεξάγεται τυφλή δοκιµή όπως περιγράφεται στο στοιχείο β). Αντίεκχυλίσµατος, 

χρησιµοποιούνται 50,0 ml από το διάλυµα υπερχλωρικού οξέος που καθορίζεται στο 
σηµείο 4 στοιχείο α). 

7. Υπολογισµός του ΟΠΒΑ 
Βάσει της τιτλοποίησης του διαλύµατος του δοχείου, µε τη βοήθεια του 

υδροχλωρικού οξέος που περιγράφεται στο σηµείο 4 στοιχείο γ), υπολογίζεται η 
συγκέντρωση ΟΠΒΑ χρησιµοποιώντας την ακόλουθη εξίσωση: 

ΟΠΒΑ (oπου εκφράζεται σε mg=100 g δείγµατος) = 
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(V1-V0 )* 0,14 *2*100 
--------------------------- 
               M 
V1 = όγκος 0,01 mol διαλύµατος υδροχλωρικού οξέος σε ml για το δείγµα· 
V0 = όγκος 0,01 mol διαλύµατος υδροχλωρικού οξέος σε ml για την τυφλή δοκιµή· 
M = βάρος δείγµατος σε g. 
 

Παρατηρήσεις 
1.Απαιτούνται αναλύσεις εις διπλούν. Η µέθοδος που εφαρµόζεται είναι σωστή 

εάν η διαφορά µεταξύ των δύο αναλύσεων δεν υπερβαίνει τα 2 mg/100 g. 
2. Έλεγχος του εξοπλισµού µε απόσταξη διαλυµάτων NH4Cl ισοδύναµων µε 50 

mg ΟΠΒΑ/100 g. 
3. Τυπική απόκλιση της αναπαραγωγιµότητας Sr = 1,20 mg/100 g. Τυπική 

απόκλιση της συγκρισιµότητας Sr =2,50/100 
 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ IV 
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3.6. ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 1664/2006 ΤΗΣ ΕΠΙΤΡΟΠΗΣ 

της 6ης Νοεµβρίου 2006 
για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 σχετικά µε µέτρα 
εφαρµογής για ορισµένα προϊόντα ζωικής προέλευσης που προορίζονται για 

κατανάλωση από τον άνθρωπο και για την κατάργηση ορισµένων µέτρων εφαρµογής 
 

 
 
 Οι κανονισµοί (ΕΚ) αριθ. 852/2004 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου και 

(ΕΚ) αριθ. 853/2004 θεσπίζουν κανόνες για την παραγωγή αλιευτικών προϊόντων, ζώντων 
δίθυρων µαλακίων και µελιού, τα οποία προορίζονται για κατανάλωση από τον άνθρωπο. Στον 
κανονισµό (ΕΚ) αριθ. 2074/ 2005 πρέπει να θεσπιστούν ειδικές απαιτήσεις, περιλαµβανοµένων 
των υποδειγµάτων πιστοποιητικών υγείας, για την εισαγωγή των προϊόντων αυτών από τρίτες 
χώρες. Ως εκ τούτου, κρίνεται αναγκαία η κατάργηση των ισχυουσών αποφάσεων για τον 
καθορισµό πιστοποιητικών εισαγωγής, εντός προθεσµίας παραχωρούµενης στις τρίτες χώρες για 
την προσαρµογή της νοµοθεσίας τους. 
 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ II 
 

Το παράρτηµα VI του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2074/2005 αντικαθίσταται από το ακόλουθο 
κείµενο: 

 
ΤΜΗΜΑ IV 

ΑΛΙΕΥΤΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 
Το πιστοποιητικό υγείας που αναφέρεται στο άρθρο 6 παράγραφος 1 στοιχείο  του κανονισµού 

(ΕΚ) αριθ. 853/2004 για τις εισαγωγές αλιευτικών προϊόντων συµµορφώνεται προς το υπόδειγµα 
που καθορίζεται στο προσάρτηµα IV του παρόντος παραρτήµατος. 

 
Προσάρτηµα IV του παραρτήµατος VI 

 
 

 
 

ΥΠΟ∆ΕΙΓΜΑ ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΟΥ ΥΓΕΙΑΣ ΓΙΑ ΤΙΣ ΕΙΣΑΓΩΓΕΣ 
ΑΛΙΕΥΤΙΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΠΟΥ ΠΡΟΟΡΙΖΟΝΤΑΙ ΓΙΑ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ ΑΠΟ 

ΤΟΝ ΑΝΘΡΩΠΟ 
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ΤΕΤΑΡΤΟ    
ΜΕΡΟΣ    
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4.  Εκτίµηση της ποιότητας των ιχθύων 
 

Η ανάπτυξη της τεχνολογίας και οι απαιτήσεις της κατανάλωσης έχουν δηµιουργήσει τέτοιες 
συνθήκες, ώστε η ποιότητα ενός τροφίµου να εξαρτάται από πολλούς παράγοντες : 

Οι παράγοντες αυτοί είναι οι εξής : 
α) Οι κίνδυνοι που µπορεί να περικλείει για την υγεία του καταναλωτή. 
β) Η θρεπτική του αξία. 
γ) Η χηµική σύσταση του προϊόντος. 
δ) Η µόλυνση του προϊόντος. 
ε) Οι διάφορες µηχανικές κακώσεις που µπορεί να υποστεί το προϊόν κατά την διακίνηση του. 
στ) Η υποβάθµιση την οποία µπορεί να υποστεί το προϊόν κατά την επεξεργασία, συντήρηση        
και διακίνηση του. 
ζ) Ο τρόπος παρουσίασης του προϊόντος στον καταναλωτή. 
η) Οι αισθητικοί παράγοντες. 
θ) Η ικανοποιητική του τιµή. 
ι) Η απόδοση του ως προϊόν µεταποίησης π.χ. καπνιστοί ή κονσερβοποηµένοι ιχθύες. 
Για την ποιοτική αξιολόγηση των ιχθύων χρησιµοποιούνται   
1) Ο έλεγχος µε τις αισθήσεις. 
2) Μηχανικές και φυσικές µέθοδοι. 
3) Χηµικές και βιοχηµικές µέθοδοι. 
4) Μικροβιολογικές µέθοδοι.( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
 
4.1 Έλεγχος µε τις αισθήσεις     
 

Ο έλεγχος µε τις αισθήσεις στηρίζεται στις αισθήσεις του ανθρώπου που χρησιµοποιούνται 
όλες, εκτός από την ακοή, για τη ποιοτική αξιολόγηση των ιχθύων κυρίως από την βιοµηχανία. Η 
εµφάνιση, η οσµή, η γεύση και η σύσταση επηρεάζουν την αποδοχή ενός τροφίµου πολύ 
περισσότερο απ’ ότι η σύνθεση και η θρεπτική του αξία. Η εµφάνιση , ή οσµή και η γεύση ενός 
τροφίµου επηρεάζουν  σηµαντικά τον καταναλωτή. 
 
 
 
4.1.1. Αξιολόγηση της εµφάνισης  
 

Η αξιολόγηση  της εµφάνισης των ιχθύων αρχίζει από τους αλιεργάτες, οι οποίοι πρέπει να 
µπορούν να διαχωρίζουν τους ιχθύς κατά το είδος και µέγεθος. Το ίδιο ισχύει και για το 
προσωπικό των βιοµηχανιών επεξεργασίας αλιευµάτων (Πίνακας 6) 
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Πίνακας 6. Κατηγορίες ιχθύων σύµφωνα µε το βάρος και το µέγεθος τους 
 

Κατηγορία  Βάρος kg Μήκος mm  
Μπακαλιάρος 
1 
2 
3 
4 
5 

 
>7 
4-7 
2-4 
1-2 
0,3-1 

 
>960 
795-960 
625-795 
490-625 
300-490 

Σκουµπρί 
1 
2 
3 

 
>0,5 
0,2-0,5 
0,1-0,2 

 
>375 
290-375 
240-290 

Γλώσσα 
1 
2 
3 
4 

 
>0,6 
0,4-0,6 
0,3-0,4 
0,15-0,3 

 
>385 
340-385 
310-340 
230-310 

Κοκκινόψαρο 
1 
2 
3 

 
>2 
0,6-2 
0,35-2 

 
>530 
340-530 
290-340 

Γαλέος 
1 
2 
3  

 
>2,2 
1-2,2 
0,7-1 

 
>820 
640-820 
570-640 

                                                                   ( Βαρελτζής, 1999) 
 
 

Ακολουθεί ο προσδιορισµός όλων εκείνων των ορατών σηµείων από τα οποία µπορεί να 
καθοριστούν που ισχύουν για το προϊόν π.χ. εναποµείναντα τεµάχια οστών στα φιλέτα. Σε 
ορισµένες βιοµηχανίες αυτό επιτυγχάνεται µε τη χρήση υπεριωδών ακτινών σε συνδυασµό µε 
σύστηµα ηλεκτρονικών υπολογιστών. Οι ιχθύες ή τα φιλέτα διέρχονται κάτω από  υπεριώδες φως 
για να καταστούν πιο φωτεινά, και ο κατάλληλα προγραµµατισµένος ηλεκτρονικός  υπολογιστής 
προσδιορίζει και εκτιµά τα σφάλµατα που πιθανόν επηρεάζουν την ποιότητα του προϊόντος. 

Ένας από τους περισσότερους ενδιαφέροντες δείκτες κατά την επεξεργασία ιχθύων είναι ο 
βαθµός νωπότητας τους. Παγκοσµίως, σήµερα γίνεται αποδεκτό ότι οι εξετάσεις µε τις αισθήσεις 
αποτελούν την κυρίαρχη µεθοδολογία για την εκτίµηση της νωπότητας των ιχθύων. Άλλοι 
παράµετροι οι οποίοι λαµβάνονται υπόψη για να εκτιµηθεί η νωπότητα των ιχθύων  δίνονται στην 
εικόνα 1. 
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Εικόνα 1: Παράµετροι που συνεκτιµώνται  για των προσδιορισµό της νωπότητας των ιχθύων.   

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
 

Η εκτίµηση της νωπότητας των ιχθύων επιτυγχάνεται µε µεθόδους περιγραφής ορισµένων 
µακροσκοπικών χαρακτηριστικών. Είναι όµως πολύ δύσκολο αν όχι ακατόρθωτο να δηµιουργηθεί 
κάποιο συγκεκριµένο πρότυπο που είναι δυνατόν να εφαρµοστεί για όλα τα είδη των ιχθύων. Η 
Ευρωπαϊκή Ένωση έχει προτείνει ένα τέτοιο πρότυπο που αναφέρεται σε ορισµένα είδη (διάφορα 
είδη µπακαλιάρου, κοκκινόψαρου κ.α.) το οποίο στηρίζεται σε ένα σύνολο χαρακτηριστικών που 
αφορούν στην εµφάνιση και στην οσµή ιχθύων που συντηρούνται µε ψύξη.  Τα κριτήρια που 
λαµβάνονται υπόψη στην εµφάνιση του δέρµατος της βλέννας που βρίσκεται στην επιφάνεια των 
ιχθύων, των οφθαλµών, των βραγχίων, του περιτοναίου και της οσµής των βραγχίων αλλά και των 
εσωτερικών κοιλοτήτων των ιχθύων, όταν αυτοί έχουν εκσπλαχνιστεί (πίνακας 7) 

Πρέπει να σηµειωθεί ότι η ανάλυση και η εφαρµογή των µεθόδων αυτών γίνεται από 
εξειδικευµένο επιστηµονικό προσωπικό και από οµάδα δοκιµαστών που έχουν πείρα στην 
ποιοτική αξιολόγηση των αλιευµάτων.  Περισσότερο ακριβή αποτελέσµατα όσον αφορά την 
ποιοτική αξιολόγηση των αλιευµάτων µε τις αισθήσεις επιτυγχάνονται µε την χρησιµοποίηση δύο 
αµάδων δοκιµαστών, που εξετάζουν το ίδιο προϊόν παράλληλα, µε σκοπό την ελαχιστοποίηση των 
σφαλµάτων εκτίµησης που µπορεί να συµβούν κατά την εξέταση του προϊόντος από µία µόνο 
οµάδα δοκιµαστών. Στην περίπτωση αυτή ο αριθµός των δοκιµαστών της κάθε οµάδας, πρέπει να 
είναι έξι. Μια νέα µέθοδος εξέτασης µε τις αισθήσεις έχει ήδη αρχίσει να χρησιµοποιείται. Η 
µέθοδος ονοµάζεται Quality Index Method (Q.I.M.) και στηρίζεται στην εκτίµηση των 
σηµαντικότερων οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των νωπών ιχθύων. Τα επί µέρους 
χαρακτηριστικά βαθµολογούνται µε άριστα το 4 και το σύνολο αυτής της βαθµολογίας δίνει το 
τελικό αποτέλεσµα. (Πίνακας 7)  
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Πίνακας 7. Βαθµολογία των επιµέρους οργανοληπτικών χαρακτηριστικών ιχθύων σύµφωνα µε 

τη µέθοδο Q.I.M. 
 

Ποιοτικά χαρακτηριστικά  Βαθµολογία  
 
Γενική εµφάνιση  

Εµφάνιση εξωτερικής επιφάνειας  
Κατάσταση  δέρµατος 
Κατάσταση βλέννας  
Ακαµψία ( συνεκτικότητα)  

0-3 
0-1 
0-3 
0-1 

Οφθαλµοί Καθαρότητα  
Κατάσταση κερατοειδούς  

0-2 
0-2 

 
Βράγχια 

Χρώµα  
Οσµή  
Κατάσταση βλέννας  

0-2 
0-3 
0-2 

Χρώµα σάρκας  Σε ανοιχτές επιφάνειες 0-2 
Παρουσία αίµατος  Σε σηµεία τοµής  0-2 
Άθροισµά επιµέρους βαθµολογίας    

       ( Βαρελτζής, 1999) 
 
Θεωρητικά η εξέλιξη της “γήρανσης” του νωπού ιχθύος ακολουθεί τέσσερα στάδια : 
1. Πολύ νωπός ιχθύς έχει άρωµα φυκιών και πολύ ευχάριστη οσµή. 
2.   Παρατηρείται µείωση της ευχάριστης οσµής χωρίς όµως να έχουν αναπτυχθεί στο προϊόν 

δυσάρεστες οσµές. 
3.   Αρχίζουν να αναδύονται δυσάρεστες οσµές που πιθανόν να προέρχονται από πτητικές 

ουσίες που σχηµατίστηκαν κατά την συντήρηση των ιχθύων , η φύση των οποίων 
εξαρτάται από το είδος τους και από το είδος της αλλοίωσης που άρχισε να αναπτύσσεται 
πρώτη π.χ. οξείδωση των λιπαρών ουσιών. Επίσης στο στάδιο αυτό η σάρκα του ιχθύος 
γίνεται είτε πολύ ξηρή είτε υδαρή. 

4.   Στο στάδιο αυτό έχουν αναπτυχθεί δυσάρεστες οσµές π.χ. αµµωνίας, υδρόθειου κ.α. οπότε 
το προϊόν είναι ακατάλληλο. Η εκτίµηση του χρόνου συντήρησης των ιχθύων που 
συντηρούνται στην ψύξη µπορεί να γίνει και µε δοκιµή του βρασµού µε κλίµακα 
εκτίµησης 10 σηµείων, η οποία στηρίζεται στα στάδια “γήρανσης” του ιχθύος όπως 
προηγούµενα αναφέρθηκαν. Θεωρητικά υπάρχει ευθύγραµµη συσχέτιση της συνολικής 
βαθµολογίας των επιµέρους χαρακτηριστικών και του χρόνου συντήρησης των ιχθύων αν 
θεωρηθεί το σηµείο 0,0 της καµπύλης ως η αρχή του χρόνου συντήρησης για ιχθύς υψηλής 
νωπότητας και το µέγιστο της συντήρησης τους οι 20 ηµέρες σε θερµοκρασία 0ο C. 
(Εικόνα 2) 
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Εικόνα 2. Συνδυασµός των εκτιµήσεων ιχθύος που συντηρείται υπό ψύξη µε την µέθοδο Q.I.M 
(διακεκοµµένη γραµµή) και µε τη δοκιµή βρασµού (συνεχής γραµµή)  

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
 

 
Για παράδειγµα, εάν πρόκειται να εκτιµηθεί η κατάσταση νωπότητας του  µπακαλιάρου, ο 

οποίος πρόκειται να συντηρηθεί επί 20 ηµέρες στον πάγο, τότε ανά τακτά χρονικά διαστήµατα δυο 
οµάδες δοκιµαστών εξετάζουν παράλληλα τα επιµέρους χαρακτηριστικά του δείγµατος, ενώ η 
άλλη οµάδα δοκιµαστών στα ίδια χρονικά διαστήµατα εκτελεί τη δοκιµή του βρασµού 
χρησιµοποιώντας κλίµακα εκτίµησης 10 σηµείων. Κατασκευάζεται η θεωρητική καµπύλη αλλά 
και συγχρόνως η πραγµατική που προκύπτει από τις µετρήσεις. Μετά από τον πρώτο 
πειραµατισµό για το είδος ιχθύος δεν απαιτείται παράλληλη εξέταση του δείγµατος, άλλα 
χρησιµοποιώντας την πρότυπη καµπύλη είναι δυνατόν να εκτιµηθεί η νωπότητα του δείγµατος. 
Πρέπει όµως να τονιστεί ότι για κάθε είδος ιχθύος θα πρέπει να αναπτυχθεί σχήµα αξιολόγησης 
ανάλογα µε τις ιδιαιτερότητες που το χαρακτηρίζουν. Η νέα αυτή τεχνική σε σχέση µε την 
προηγούµενη (ΕC method) παρέχει ορισµένα πλεονεκτήµατα, όπως η ταχύτητα και η ευκολία 
εκτέλεση, η ευαισθησία και η αποτελεσµατικότητα. ( Βαρελτζής, 1999) 
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Πίνακας 8. Ποιοτική κατάταξη των ιχθύων σύµφωνα µε ορισµένα κριτήρια που αφορούν τη 

νωπότητα τους  
 Ε Α Β C 
 
 
∆έρµα  

Λαµπερό, 
ιριδίζουν 
µε 
φυσιολογικό 
χρώµα  

Μαλακό 
ελάχιστη  
µείωση της 
έντασης  
του χρώµατος  

Μουντό, µικρή συρ- 
ρίκνωση και 
περαιτέρω µείωση 
της έντασης του 
χρώµατος  

Μουντό, µε έντονο 
αποχρωµατισµό και  
πολύ συρρικνωµένο  

Βλέννα ∆ιαφανής  Αδιαφανή 
λευκού 
χρώµατος   

Αδιαφανής κίτρινου 
χρώµατος µε λίγα 
πήγµατα  

Αδιαφανής κίτρινου 
-καφέ χρώµατος µε 
πολλά πήγµατα και 
υψηλό ιξώδες    

Οφθαλµοί Κυρτοί µε 
διάφανη 
κερατοειδή 
κόρη µε 
έντονα µελανό 
χρώµα    

Ελαφρά 
αδιαφανής 
κερατοειδής 
οφθαλµοί 
επίπεδοι, 
ιριδίζουσα κόρη   

Ελαφρά κοίλοι, 
κερατοειδής γκρι 
χρώµατος και θολή 
κόρη 

Πλήρως συρρικνωµένοι, 
µε αποχρωµατισµένο 
κερατοειδή και θολή 
κόρη  

Βράγχια  Λαµπερό, 
κόκκινο 
χρώµα, βλέννα 
διαφανής  

Ανοιχτό  
κόκκινο χρώµα, 
βλέννα ελαφρά 
αδιαφανής 

Γκρι χρώµα ή 
αποχρωµατισµένα, 
βλέννα αδιαφανής 
υψηλού ιξώδους  

Καφέ χρώµα ή 
αποχρωµατισµένα 
βλέννα αδιαφανής 
χρωµατισµός 
φαιοκίτρινου µε πήγµατα   

Περιτόναιο Στιλπνό, 
λαµπερό, 
δύσκολα  
αποχωρισµένο 
από τη σάρκα  

Ελαφρά µουντό, 
δύσκολα 
αποχωριζόµενο 
από τη σάρκα 

Αµµώδους υφής, 
εύκολα 
αποχωρισµένο από 
τη σάρκα  

Αµµώδους υφής πολύ 
εύκολα αποχωριζόµενο 
από τη σάρκα   

Βράγχια 
και 
εσωτερικές  
   οσµές  

Οσµή νωπού ή 
οσµή φυκιών  

Άοσµο, 
ουδέτερη ή 
ελαφρά οσµή 
καπρυλικού 
οξέος ή οσµή 
σκόρδου, 
πιπεριού   

Οσµή εώλου όπως 
οσµή καπρυλικού ή 
οξικού οξέος, οσµή 
µπύρας, γαλακτικού 
οξέος ή ελαφρώς 
όξινη οσµή  

Οσµή οξικού, 
βουτυρικού  οξέος, οσµή 
αµινών   ή υδροθείου ή 
οσµή κοπράνων    

               
      (Πηγή : Howate,1992)  

 
 
 
4.1.2 Αξιολόγηση της οσµής και της γεύσης  
 

Η αξιολόγηση της οσµής και της γεύσης των ιχθύων στηρίζεται σε µεθόδους στις οποίες κυρίως 
χρησιµοποιούνται πεντάβαθµες  ή επτάβαθµες κλίµακες εκτίµησης. Συνήθως η οσµή και η γεύση 
εκτιµιούνται ενιαίο τρόπο. Η οσµή αποτελεί µια από τις σηµαντικότερες οργανοληπτικές 
παραµέτρους στην εκτίµησης νωπότητας των ιχθύων. Κατά τη διάρκεια συντήρησης  η οσµή των 
ιχθύων µεταβάλλεται από τη φυσιολογική, όπως προηγούµενα αναφέρθηκε, έως που αυτοί 
καθίστανται ακατάλληλοι. Η οσµή των ιχθύων οφείλεται κυρίως σε πτητικές ουσίες που 
σχηµατίζονται από την ενζυµική δράση ενδογενών ενζύµων της σάρκας  τους  και ενζύµων που 
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παράγονται από τον πολλαπλασιασµό διαφόρων ειδών µικροοργανισµών. Αυτές οι πτητικές 
ουσίες,  µπορούν να προσδιοριστούν, και από τη συγκέντρωση τους εκτιµάται η νωπότητα των 
ιχθύων. Η χαρακτηριστική οσµή των ιχθύων µπορεί να ταξινοµηθεί ανάλογα µε τις πηγές 
προέλευσης της.( εικόνα 3) 

 
 
Εικόνα 3. Ταξινόµηση της οσµής των ιχθύων ανάλογα µε την πηγή προέλευσης της. 

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
 

Ο προσδιορισµός διαφόρων πτητικών ουσιών της αµµωνίας, ολικού βασικού πτητικού αζώτου 
κτλ. πρέπει να εκτιµώνται σε σύντοµο χρονικό διάστηµα για να υπάρχει αντίστοιχα ως προς τη 
νωπότητα του δείγµατος. Επίσης το κόστος των µεθόδων αυτών είναι υψηλό και σε πολλές 
περιπτώσεις απαιτούνται ειδικές συσκευές και εξειδικευµένο προσωπικό. Το σηµαντικότερο όµως 
είναι ότι ο χρόνος εκτέλεσης των δοκιµών αυτών είναι αρκετά µεγάλος και ο αριθµός των 
δειγµάτων που µπορούν να εξεταστούν  σε 24 ώρες πολύ µικρός κυρίως όταν πρόκειται για 
βιοµηχανίες. Τα παραπάνω δεδοµένα οδήγησαν τα τελευταία  χρόνια στη χρησιµοποίηση 
ηλεκτροχηµικών αισθητήριων ανίχνευσης και προσδιορισµού διαφόρων πτητικών ουσιών (MOS-
Metal oxide System) (Schweizer – Berberich, και συν., 1994). Οι αισθητήρες χρησιµοποιούνται 
για να “µυρίσουν” τις πτητικές ουσίες στην επιφάνεια του προϊόντος σε κλειστό σύστηµα κάτω 
από στατικές συνθήκες ή για να µεταφέρουν το ηλεκτρονικό σήµα σε ειδική συσκευή ανάλυσης. 
Το σύστηµα MOS µπορεί να χρησιµοποιηθεί σχεδόν σε όλα τα είδη τροφίµων. Οι πτητικές ουσίες 
ή διάφοροι συνδυασµοί τους που µπορεί να  προσδιοριστούν  µε το σύστηµα MOS είναι : CO, 
H2S, NO,SO2 και ΝΗ3 . Η ανταπόκριση είναι αρκετά  υψηλή σε διάφορες πρότυπες ουσίες, όπως 
είναι το διµεθυλοσουλφίδιο (DMDS), η τριµεθυλαµίνη (ΤΜΑ) και η αιθανόλη που 
αντιπροσωπεύουν θειούχες ενώσεις, αµίνες και αλκοόλες που εµπλέκονται στην προοδευτική 
µείωση της νωπότητας των ιχθύων. Βελτίωση του συστήµατος των ηλεκτροχηµικών αισθητήρων 
είναι η “ηλεκτρονική µύτη”. Η ηλεκτρονική µύτη είναι ειδική συσκευή, στην οποία 
χρησιµοποιείται σύστηµα µε ειδικών πολλαπλών µεταλλικών αισθητήρων ( κατά κανόνα έξι) και 
ηλεκτρονικός υπολογιστής, ο οποίος µπορεί να λαµβάνει την ανταπόκριση των αισθητήρων και να 
τη µετατρέψει σε ηλεκτρονικό σήµα το οποίο µετά από ολοκλήρωση µετατρέπεται σε καµπύλη, η 
οποία δίνει την οσµή του δείγµατος. Το όργανο αποτελείται από κλειστό δοχείο στο οποίο 
τοποθετείται το δείγµα. Στο δοχείο διοχετεύεται ρεύµα αέρος που συµπαρασύρει τις πτητικές 
ουσίες του δείγµατος στο σύστηµα των πολλαπλών αισθητήρων. Ο αέρας που διοχετεύεται στο 
δοχείο που τοποθετείται το δείγµα πρέπει να έχει αυξηµένη υγρασία, ώστε να αυξάνεται η 



 74

αγωγιµότητα του συστήµατος. Η πρώτη ηλεκτρονική µύτη κατασκευάστηκε από Ολλανδική 
εταιρία (Εικόνα 4). 

 
Εικόνα 4. Ηλεκτρονική µύτη                

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
   

 
Ο προσδιορισµός της έντασης του καπνού σε καπνιστούς ιχθύς και ο βαθµός τάγγισής τους 

είναι δύο παράµετροι που πάντοτε αξιολογούνται µε διάφορες µεθόδους. Στις περιπτώσεις αυτές 
είναι δυνατό να βοηθήσουν και οι χηµικές αναλύσεις µε τον προσδιορισµό διαφόρων αρωµατικών 
στοιχείων του καπνού και µε τον προσδιορισµό της µαλοναλδεϋδης (βαθµό τάγγισης) στα 
δείγµατα. 

Στους πίνακες 9,10,11 δίνονται κλίµακες εκτίµησης ορισµένων ποιοτικών χαρακτηριστικών, 
βάσει των οποίων γίνεται η ποιοτική αξιολόγηση των καπνιστών ιχθύων. ( Βαρελτζής, 1999) 
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Πίνακας 9. Πεντάβαθµες κλίµακες εκτίµησης της ξηρότητας της αλµυρότητας και της έντασης 
του καπνού. 

 
Ξηρότητα Ένταση του καπνού  Αλµυρότητα 

1 Πάρα πολύ ξηρό 1 Πάρα πολύ λίγος 
καπνός  

1 Πολύ λίγο αλάτι  
( Σχεδόν ανάλατο) 

2 Πολύ ξηρό 2 Πολύ λίγος καπνός  2 Όχι αρκετά αλατισµένο  
3 Αποδεκτή 

ξηρότητα  
3 Αποδεκτή η οσµή 

του καπνού 
3 Κανονική ποσότητα 

αλατιού 
4 Ελαφρώς υγρό  4 Αυξηµένη 

ποσότητα του 
καπνού  

4 Ελαφρώς µεγαλύτερη 
ποσότητα αλατιού από 
το κανονικό   

5 Πολύ υγρό  5 Πάρα πολύ έντονη 
η οσµή του καπνού  

5 Πολύ αλµυρό  

                                                                                                             ( Βαρελτζής, 1999)   
 
Πίνακας 10. Κλίµακες εκτίµησης 7 σηµείων, που χρησιµοποιούνται κατά την αξιολόγηση 

ορισµένων χαρακτηριστικών των καπνιστών ιχθύων. 
 

Αλµυρότητα ∆ιαβάθµιση του χυµώδους 
7. 
6. 
5. 
4. 
3. 
2. 
1.  

Παρά πολύ αλµυρό 
Πολύ αλµυρό 
Ελαφρώς αλµυρό 
Κανονική γεύση του αλατιού  
Ελαφρώς αισθητή η γεύση του αλατιού  
Λίγο αισθητή η γεύση του αλατιού 
Ανάλατο  

7. 
6. 
5. 
4. 
3. 
2. 
1. 

Πάρα πολύ ξηρό 
Πολύ ξηρό 
Ελαφρώς ξηρό 
Χυµώδες 
Υγρό 
Πολύ υγρό 
Πάρα πολύ υγρό 

Ένταση καπνού Ολική αποδεκτικότητα 
7. 
6. 
5. 
4. 
3. 
2. 
1. 

Πάρα πολύ αισθητό το άρωµα του καπνού  
Πολύ αισθητό το άρωµα του καπνού 
Αισθητό 
Ιδανική η αίσθηση του αρώµατος  
Μόλις αντιληπτή η αίσθηση 
Ελάχιστο άρωµα καπνού 
Απουσία αρώµατος καπνού    

7. 
6. 
5. 
4. 
3. 
2. 
1. 

Πάρα πολύ καλό 
Πολύ καλό 
Καλό 
Ούτε καλό ούτε  κακό 
Ελαφρώς κακό 
Κακό 
Πάρα πολύ κακό 

 
 

                                                                                               ( Βαρελτζής, 1999)   
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Πίνακας 11. Σύγκριση της έντασης του καπνού ανά ζεύγη δειγµάτων 
 
 
Στον κάθε δοκιµαστή τα δείγµατα ανά ζεύγη και ο δοκιµαστής πρέπει να απαντήσει σε ποιο 

δείγµα από κάθε ζεύγος γίνεται περισσότερο αντιληπτή η ένταση του αρώµατος του καπνού. 
 
    Ζεύγη                                                                         Ένταση καπνού 
       1                        
       2 
       3 
       4 
  Όνοµα δοκιµαστή                                                          Ηµεροµηνία  

  
                                                                                                          ( Βαρελτζής, 1999) 

 
   

4.2 Φυσικές και µηχανικές 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 
τους έχουν χρησιµοποιηθεί ειδικά προγράµµατα σε ηλεκτρονικούς υπολογιστές, οι οποίοι έχουν τη 
δυνατότητα να καταγράφουν το βάρος, να αναγνωρίζουν  ορισµένα είδη, να εξετάζουν τα φιλέτα 
για τυχόν σφάλµατα και να βαθµολογούν σύµφωνα µε τα δεδοµένα της κάθε περίπτωσης.  

 

 
Εικόνα 5. Ειδικός βραχίονας συνδεδεµένος µε ηλεκτρονικό υπολογιστή που χρησιµοποιείται 

στον τεµαχισµό σολοµού σε λεπτές φέτες. 
(Πηγή: Khodabandehloo,1993) 
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Εικόνα 6. Ειδική συσκευή για τη µέτρηση του ολικού µήκους των ιχθύων. 

(Πηγή: Khodabandehloo,1993) 
Τα  τελευταία χρόνια µεγάλη εφαρµογή στην ποιοτική αξιολόγηση και στην επεξεργασία των 

ιχθύων έχει βρει η ροµποτική. 
Οι χηµικές και βιοχηµικές µεταβολές που συµβαίνουν κατά το χρόνο συντήρησης των ιχθύων 

έχουν άµεση επίδραση στη δοµή της σάρκας τους και στο χρώµα της επιφάνειάς  τους. Αρκετές 
φυσικές µέθοδοι έχουν δοκιµαστεί για την αξιολόγηση αυτών των µεταβολών. Από αυτές µερικές 
έχουν υψηλή συσχέτιση µε τα δεδοµένα των µετρήσεων µε τις αισθήσεις. Η µελέτη της 
µικροδοµής της σάρκας των ιχθύων αποτελεί µια άλλη τεχνική που µπορεί να εφαρµοστεί για την 
αξιολόγηση των µεταβολών της δοµής της σάρκας των ιχθύων κατά τον χρόνο συντήρησής τους  
ή κατά τη µεταποίησής τους. Από τις φυσικές και µηχανικές µεθόδους που βρίσκουν σήµερα 
εφαρµογή στον ποιοτικό έλεγχο των αλιευµάτων και ειδικότερα στην εκτίµηση της νωπότητας 
τους είναι : 

 
4.2.1 Μέτρηση των ηλεκτρικών πεδίων της επιφάνειας των ιχθύων 
 
Κατά την προοδευτική αυτόλυση της σάρκας των ιχθύων που συµβαίνει κατά τη διάρκεια 

συντήρησής τους καταστρέφεται η εξωτερική µεµβράνη των µυϊκών ινών µε αποτέλεσµα την 
απελευθέρωση πολλών ενζύµων που η δράση τους αποτελεί µεταβολή της ηλεκτρικής αντίστασης 
( R ) και της ηλεκτρικής χωρητικότητας (C) των ιστών( Meyer και Oehlensclager, 1996). Έχει 
βρεθεί ότι ο συνδυασµός των δύο παραπάνω παραµέτρων κατά την µέτρηση της µεταβολής των 
ηλεκτρικών πεδίων της επιφάνειας των ιχθύων δίνει τα καλύτερα αποτελέσµατα. Για τη µέτρηση 
της µεταβολής των ηλεκτρικών πεδίων της επιφάνειας  των ιχθύων υπάρχουν διάφορες συσκευές. 
Η συσκευή “fish tester” (εικόνα 7), µε την οποία µετράται η ηλεκτρική χωρητικότητα των ιστών 
σε δυο διαφορετικές συχνότητες. 

 
Εικόνα 7. Συσκευή “fish tester” 

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
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Μειονέκτηµα αυτού του οργάνου είναι ότι δεν µπορεί να χρησιµοποιηθεί σε καταψυγµένους 
ιχθύς λόγω µηχανικών βλαβών που υφίσταται η σάρκα τους κατά την κατάψυξη (κρύσταλλοι 
πάγου- καταστροφή µυϊκών ινών ) και σε φιλέτα χωρίς δέρµα, γιατί οι διαφορές των ηλεκτρικών 
πεδίων αναπτύσσονται  κυρίως στη επιφάνεια του δέρµατος και στους ιστούς που βρίσκονται σε 
βάθος 2-3 mm κάτω από το δέρµα. Επειδή όµως στους καταψυγµένους ιχθύς το όργανο δίνει πολύ 
χαµηλές τιµές µπορεί να χρησιµοποιηθεί ενδεικτικά για τη διαφοροποίηση ψυγµένων ιχθύων που 
αποψύχθηκαν. Το όργανο αυτό µπορεί να χρησιµοποιηθεί ευρέως για την εκτίµηση της νωπότητας 
των ιχθύων σε ιχθυαγορές και ιχθυόσκαλες. Οι τιµές που λαµβάνονται κλίµατα (1-100) διαφέρουν  
σηµαντικά από είδος σε είδος, γι’ αυτό είναι απαραίτητο να προηγηθεί διεξοδική µελέτη, ώστε να 
έχουν αξιολογηθεί οι τιµές που προκύπτουν από τις µετρήσεις µε το παραπάνω όργανο για κάθε 
είδος ή οµάδα ιχθύων ( λιπαροί. ευρύαλοι κτλ.). 

Βελτίωση του παραπάνω οργάνου αποτελεί η συσκευή “RT- Fishchecker” (εικόνα 8)στην 
οποία οι αισθητήρες είναι ενσωµατωµένοι στη συσκευή. 

Η συσκευή έρχεται σε επαφή µε δύο ή τρία σηµεία της επιφάνειας των ιχθύων και λαµπτήρες 
πράσινου, κίτρινου και κόκκινου χρώµατος δίνουν την ένδειξη της νωπότητας των ιχθύων 
(Πράσινο χρώµα= πολύ νωπός ιχθύς, κίτρινο χρώµα= µπορεί να καταναλωθεί και κόκκινο χρώµα= 
ιχθύς ακατάλληλος για κατανάλωση). 

 

 
 
Εικόνα  8.  Συσκευή “RT- Fishchecker”  

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
 

Η συσκευή αυτή έχει µέγεθος κινητού τηλεφώνου και είναι πολύ εύχρηστη για µια πρώτη 
εκτίµηση της νωπότητας των ιχθύων. ( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
 
4.2.2 Μέτρηση της συνεκτικότητας της σάρκας των ιχθύων ( Puncture test). 
 
Κατά τη διάρκεια της συντήρησης των ιχθύων συµβαίνουν µεταβολές της δοµαισθησίας της 

σάρκας τους οι οποίες µπορεί να  αξιολογηθούν µε πλήθος µηχανικών δοκιµών. Από αυτές η 
δοκιµή διείσδυσης χρησιµοποιείται ευρύτατα. Για την εκτέλεση της δοκιµής χρησιµοποιείται 
ειδικό όργανο που ονοµάζεται διατητρόµενο (Penetrometer) (εικόνα 9) 
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Εικόνα 9. Ειδικό όργανο που χρησιµοποιείται για τη µέτρηση της συνεκτικότητας της σάρκας 

των ιχθύων. 
(Πηγή Botta, 1995) 

 
Το όργανο µετρά το βάθος της διείσδυσης σε mm βελόνης ορισµένου βάρους και κατασκευής η 

οποία βυθίζεται στη σάρκα του υπό εξέταση δείγµατος και για ένα καθορισµένο χρονικό 
διάστηµα. Όσο µεγαλύτερο είναι το βάρος διείσδυσης τόσο µικρότερη είναι η συνεκτικότητα του 
δείγµατος. Έχει αποδειχτεί ότι η µείωση της συνεκτικότητας της σάρκας των ιχθύων έχει υψηλή 
συσχέτιση µε τη διάρκεια του χρόνου συντήρησής τους. Αλλά φυσικά µεγέθη που µπορούν να 
δώσουν πληροφορίες για τη συνεκτικότητα της σάρκας των ιχθύων είναι το µέγιστο της δύναµης 
που απαιτείται για τη ρήξη της σάρκας (breaking  strength) η ελαστικότητα κτλ.  

 
4.2.3 Χρησιµοποίηση δεικτών  χρόνου-θερµοκρασίας  
 
Οι δείκτες χρόνου και θερµοκρασίας χρησιµοποιούνται για την αναγνώριση της νωπότητας των 

ιχθύων, αλλά και του µέγιστου χρόνου συντήρησής τους ανάλογα µε τη θερµοκρασία συντήρησης 
που έχει προκαθοριστεί για το κάθε προϊόν. Η λειτουργία τους στηρίζεται σε βιολογικούς 
χηµικούς και φυσικούς µηχανισµούς στους οποίους η θερµοκρασία και ο χρόνος συντήρησης 
έχουν πρωτεύοντα ρόλο. Τα συστήµατα των δεικτών χρόνου-θερµοκρασίας έχουν τεράστια 
σηµασία όχι µόνο για την εκτίµηση της νωπότητας των ιχθύων, αλλά για τους καταναλωτές, οι 
οποίοι είναι δυνατόν να γνωρίζουν το χρόνο συντήρησής των προϊόντων που πρόκειται  να 
προµηθευτούν. 

Οι δείκτες αυτοί είναι συσκευές ή διάφορα υλικά που έρχονται σε άµεση επαφή µε το τρόφιµο 
µε σκοπό να προσδιορίσουν τις µεταβολές της θερµοκρασίας σε συντήρηση µε το χρόνο 
συντήρησης του προϊόντος ( Sherlock και συν., 1991). Υπάρχουν τρεις βασικοί τύποι δεικτών 
χρόνου-θερµοκρασίας. ∆είκτες του τύπου 1 έρχονται σε άµεση επαφή µε την επιφάνεια του 
τροφίµου (Bar-code labels) των οποίων το χρώµα αλλάζει ανάλογα µε τη µεταβολή της 
θερµοκρασίας του προϊόντος. Η λειτουργία τους  στηρίζεται κυρίως στη δράση ενζύµων της 
σάρκας των ιχθύων µε αποτέλεσµα την αποδόµηση πρωτεϊνών και λιπαρών ουσιών αλλαγή της 
τιµής του pH της σάρκας οπότε αλλάζει το χρώµα του δείκτη (εικόνα 10). 

Στον τύπο 2 ανήκουν µικροσυσκευές οι οποίες ενεργοποιούνται, όταν η θερµοκρασία του 
προϊόντος ξεπεράσει κάποιο προκαθορισµένο όριο π.χ 7ο C. Στον τύπο 3 ανήκουν µικροσυσκευές 
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οι οποίες έχουν την ικανότητα να καταγράφουν τη θερµοκρασία και το χρόνο συντήρησης και να 
αποθηκεύουν την καταγραφή σε σύστηµα µνήµης. Αργότερα οι παράµετροι αυτοί είναι δυνατόν 
να επεξεργαστούν µε ηλεκτρονικό υπολογιστή. 

 

 
 
Εικόνα 10. Σύστηµα δείκτη χρόνου-θερµότητας  

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
 
Ο τύπος αυτός των δεικτών χρόνου-θερµοκρασίας µπορεί να λειτουργήσει σε µεγάλη κλίµακα 

θερµοκρασιών και πέραν των ορίων της προκαθορισµένης θερµοκρασίας συντήρησης. 
Τα συστήµατα των δεικτών χρόνου-θερµότητας έχουν τεράστια σηµασία στη διακίνηση των 

αλιευµάτων (αλυσίδα ψύξης) στη διασφάλιση της υγιεινής κατάστασης των προϊόντων και στην 
ανάπτυξη συστηµάτων ανάλυσης του κινδύνου (HACCP) στη βιοµηχανία. ( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
4.2.4 Χρησιµοποίηση φασµατοσκοπίας υπέρυθρης ακτινοβολίας  
 
Η µέθοδος της φασµατοσκοπίας υπέρυθρης ακτινοβολίας τις τελευταίες δεκαετίες έχει 

χρησιµοποιηθεί ευρέως για τον προσδιορισµό της υγρασίας του ολικού λίπους, των ολικών  
πρωτεϊνών και διαφόρων πολυσακχαριτών στα τρόφιµα. Η µέθοδος αυτή στηρίζεται στο απλό 
γεγονός ότι τα οργανικά µόρια απορροφούν φως. Η υπέρυθρη ακτινοβολία έχει χρησιµοποιηθεί 
για τον προσδιορισµό διαφόρων ποιοτικών δεικτών των ιχθύων, όπως η υγρασία του λίπους. Τα 
τελευταία χρόνια, έχει αποδειχτεί ότι η υπέρυθρη ακτινοβολία µπορεί να χρησιµοποιηθεί και για 
την εκτίµηση νωπότητας των ιχθύων. Από πειραµατισµούς σε µπακαλιάρο που συντηρήθηκε επί 
12 ηµέρες στον πάγο διαπιστώθηκε ότι η διαπερατότητα της σάρκας του στην υπέρυθρη 
ακτινοβολία µειωνόταν, όταν ο χρόνος συντήρησης αυξανόταν.( Βαρελτζής, 1999)  

 
4.2.5   Μεταβολές της µικροδοµής της σάρκας των ιχθύων 
 
Ο ι 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, 
στον µεταβολισµό και στο φαινόµενο της σύσπασης και της χάλασης των µυών, δηλαδή στην 
κίνηση των ζώντων ιχθύων. Όπως και στα θερµόαιµα ζώα, οι πρωτεΐνες των ιχθύων ταξινοµούνται 
σε τρεις κατηγορίες, στις σαρκοπλασµατικές τις συστολικές και στις πρωτεΐνες του συνδετικού 
ιστού.(εικόνα 11). 
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Εικόνα 11. Μικροδοµή της σάρκας ιχθύος. 

 
( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 

 
Μετά το θάνατο του ιχθύος και κατά τη διάρκεια της συντήρησης του συµβαίνουν 

αξιοσηµείωτες µεταβολές στις µυϊκές πρωτεΐνες, οι οποίες οφείλονται κυρίως στη δράση 
πρωτεολυτικών ενζύµων. Αυτές  οι µεταβολές έχουν ως αποτέλεσµα την τρυφεροποίηση  της 
σάρκας των ιχθύων λόγω της κατάστασης ορισµένων περιοχών των µυϊκών ινιδίων (Ζ δίσκος) ή 
της αποδόµησης ορισµένων συστολικών πρωτεϊνών, όπως της µυοσίνης και F- ακτίνης από 
πρωτεολυτικά ένζυµα (Ηultin, 1992). Επίσης η προσβολή του συνδετικού ιστού, κυρίως του 
κολλαγόνου, από ένζυµα που προκαλούν υδρόλυση (κολλαγονάσσες), έχει ως αποτέλεσµα την 
αποκόλληση των µυοκοµάτων και την εµφάνισης του φαινοµένου της ρηγµάτωσης, το οποίο θα 
περιγράφει παρακάτω. Αυτές οι µεταβολές της µυϊκής ίνας µπορούν να παρατηρηθούν µόνο µε τη 
χρήση ηλεκτρονικού µικροσκοπίου. Έµµεσα όµως αυτές οι µεταβολές µπορεί να αξιολογηθούν 
στους νωπούς και καταψυγµένους ιχθείς µε τη µέτρηση της δύναµης διάτµησης ή µε τη µέτρηση 
του αποβαλόµενου “ύδατος”, δηλαδή του νερού που εξέρχεται από τη σάρκα των ιχθύων µετά την 
εφαρµογή πίεσης. ( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
4.3 Χηµικές και βιοχηµικές µέθοδοι 
 
Οι χηµικές και οι βιοχηµικές µέθοδοι εξέτασης των αλιευµάτων χρησιµοποιούνται από τα 

διάφορα εργαστήρια ποιοτικού ελέγχου για τον προσδιορισµό της βασικής χηµικής σύστασης των 
αλιευµάτων και των προϊόντων τους και για την εκτίµηση της ποιότητάς τους. 

 
4.3.1 Χηµικές αναλύσεις µε τις οποίες προσδιορίζονται η βασική χηµική σύσταση των 

αλιευµάτων και των ιχθυοσκευασµάτων.            
 
1. Προσδιορισµός της υγρασίας. Χρησιµοποιείται κυρίως η έµµεση µέθοδος. Υπάρχει 

πλήθος µεθόδων που µπορούν να χρησιµοποιηθούν κατά περίπτωση. 
2. Προσδιορισµός της τέφρας. 
3. Προσδιορισµός των ολικών πρωτεϊνών. 
4. Προσδιορισµός του χλωριούχου νατρίου και άλλων ανόργανων αλάτων. 
5. Προσδιορισµός της ολικής οξύτητας κυρίως σε µαρινάτα ιχθυοσκευάσµατα. 
    Τέλος πολλές φορές ο υγειονοµικός έλεγχός, που αποτελεί µέρος του ποιοτικού ελέγχου, 
επιβάλλει τον προσδιορισµό βαρέων µετάλλων διαφόρων ρυπαντών και καταλοίπων, 
ραδιενεργών στοιχείων και διαφόρων προσθετικών ουσιών. 
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4.3.2 Βιοχηµικές αναλύσεις µε τις οποίες καθορίζεται η ποιότητα των αλιευµάτων και 

των ιχθυοσκευασµάτων. 
 
Οι µέθοδοι που χρησιµοποιούνται στηρίζονται στον προσδιορισµό ορισµένων ουσιών που 

παράγονται από τη δράση των ενζύµων ορισµένων βακτηρίων αλλά και από τη δράση των 
ενζύµων της ίδιας της σάρκας των αλιευµάτων. Καµία από αυτές δεν µπορεί να δώσει 
αποτελέσµατα ικανά από τα οποία να προσδιορίζεται  επακριβώς η ποιότητα των αλιευµάτων. 
Γι’ αυτό πάντοτε γίνεται ο συνδυασµός των αποτελεσµάτων των αναλύσεων αυτών µε τα 
αποτελέσµατα της αξιολόγησης των αλιευµάτων µε τις αισθήσεις, έτσι ώστε ο βαθµός της 
ποιότητας να αξιολογηθεί επακριβώς. Αυτό συµβαίνει γιατί οι όποιες αλλοιώσεις της σάρκας 
έχουν ως αποτέλεσµα την προοδευτική αύξηση κάποιων ουσιών οι οποίες επιδρούν στα 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά τις σάρκας των αλιευµάτων αλλά και στη δοµαισθησία των 
ιχθυοσκευασµάτων. 

Οι µέθοδοι αυτοί εφαρµόζονται στα συντηρούµενα υπό ψύξη αλιεύµατα και 
ιχθυοσκευάσµατα, στα καταψυγµένα, στα αποξηραµένα, ακόµη και στα κονσερβοποιηµένα.  

 
 
4.3.3 Προσδιορισµός του οξειδίου της τριµεθυλαµίνης (ΤΜΑΟ) της Τριµεθυλαµίνης 

(ΤΜΑ), της ∆ιµεθυλαµίνης (DMA) και της Φορµαλδεϋδης (FA). 
 
       
Τo ΤΜΑΟ ανήκει στις µη πρωτεϊνικές αζωτούχες ουσίες όπως είναι η ουρία, η ταυρίνη, η 

κρεατίνη, διάφορα παράγωγα της ιµιδαζόλης (ιστιδίνη, καρνασίνη, ανσερίνη) διάφορα 
νουκλεοσίδια κτλ. Πολλές από αυτές τις ουσίες επιδρούν στην µεταβολή του αρώµατος των 
ιχθύων και έχουν σχέση µε το βαθµό της νωπότητας τους. Το ΤΜΑΟ ανευρίσκεται στους ιχθύς 
της θάλασσας, ενώ λείπει παντελώς ή βρίσκεται σε πολύ µικρές συγκεντρώσεις στους ιχθύς του 
γλυκού νερού. 

Ο σχηµατισµός του ΤΜΑΟ οφείλεται σε ενζυµική οξείδωση διαφόρων προϊόντων που 
προέρχονται από την αποδόµηση των πρωτεϊνών. Η διάσπαση του ΤΜΑΟ σε ΤΜΑ, DMA και 
σε FA οφείλεται στη δράση ενζύµων της σάρκας των αλιευµάτων και εξωγενών – βακτηριακών 
ενζύµων. Η διάσπαση του ΤΜΑΟ σε ΤΜΑ, DMA και FA είναι δυνατόν να συµβεί χωρίς τη 
δράση των ενζύµων. Σε θερµοκρασίες  22-24ο C, το ΤΜΑΟ διασπάται εύκολα κατά την 
επίδραση της κυστεϊνης λόγω της παρουσίας σιδήρου ή αιµοσφαιρίνης που δρουν ως 
καταλύτες.  

Οι συγκεντρώσεις της ΤΜΑ στους καταψυσµένους ιχθύς είναι πολύ µικρότερες απ’ ότι της 
DMA και της FA. Η παρουσία της ΤΜΑ στη σάρκα των ιχθύων έχει άµεση σχέση µε την 
νωπότητά τους. Ο προσδιορισµός όµως της ΤΜΑ δεν µπορεί να αποτελέσει το µοναδικό δείκτη 
της νωπότητας τους, γιατί υπάρχουν µεγάλες διακυµάνσεις των συγκεντρώσεων της ουσίας 
αυτής, οι οποίες οφείλονται σε πλειάδα παραγόντων µεταξύ των οποίων οι σπουδαιότεροι είναι 
το είδος των ιχθύων και η µέθοδος µε την οποία αλιεύονται. 
Η παρουσία της DMA και της  FA στη σάρκα των ιχθύων έχει άµεσες επιπτώσεις στην 

ποιότητα τους. Η ελεύθερη φορµαλδεϋδη που σχηµατίζεται αντιδρά κατά 30% µε τις συστολικές 
πρωτεΐνες, το 60% µε τις σαρκοπλασµατικές και το 10% παραµένει ελεύθερο. Το αποτέλεσµα 
αυτών των αντιδράσεων είναι η πικρή  γεύση και η σκλήρυνση της σάρκας των ιχθύων.  

( Βαρελτζής, 1999) 
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4.3.4 Προσδιορισµός του Ολικού Πτητικού Βασικού Αζώτου (TVB-N ή ABVT) 
 
Πολύ µικρές ποσότητες Ολικού Πτητικού Βασικού Αζώτου (ΟΠΒΑ) ανευρίσκονται ακόµη 

και σε πολύ νωπούς ιχθύες. Με την προοδευτική µεταβολή της σύστασης της σάρκας των 
ιχθύων κατά την διάρκεια της συντήρησής τους η συγκέντρωση του ΟΠΒΑ αυξάνεται. Σε ιχθύς 
που συντηρήθηκαν 20 ηµέρες στον πάγο η συγκέντρωση του ΟΠΒΑ βρέθηκε ότι ξεπέρασε το 
70mg/100g σάρκας (Lannelongue και συν., 1982,). Σύµφωνα µε την αγγλική νοµοθεσία σε 
νωπού ιχθύς που συντηρούνται στον πάγο η συγκέντρωση του ΟΠΒΑ δεν πρέπει να ξεπερνά τα 
35-40mg/100g σάρκας. Στα κατεψυγµένα προϊόντα οι συγκεντρώσεις του ολικού βασικού 
αζώτου δεν πρέπει να ξεπερνούν τα 30mg/100g σάρκας, 100-200mg/100g σάρκας στα 
αλατισµένα και στα αποξηραµένα και 20mg/100g σάρκας στους νωπούς ιχθύς που πρόκειται να 
κονσερβοποιηθούν (Connell,1990). 

 
 
4.3.5 Προσδιορισµός υποξανθίνης 
   

Η υποξανθίνη αποτελεί προϊόν διάσπασης της τριφωσφορίκης  αδενοσίνης (ΑΤΡ) µετά το 
θάνατο των ιχθύων. Η ουσία αυτή έχει δυσάρεστη οσµή και πικρή γεύση, θεωρείται δε υπεύθυνη 
για την κακή οσµή που αποκτούν οι ιχθύς στη διάρκεια της συντήρησής τους. Η µέγιστη 
συγκέντρωση της υποξανθίνης σε νωπούς ιχθύς που συντηρούνται µε πάγο σε καµία περίπτωση 
δεν πρέπει να τα 50mg/100g σάρκας (Connell,1990,Botta,1995). O προσδιορισµός της 
συγκέντρωσης της υποξανθίνης σε κονσερβοποιηµένα προϊόντα δίνει πληροφορίες για την 
ποιότητα της πρώτης ύλης που χρησιµοποιήθηκε. ( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
4.3.6 Προσδιορισµός τιµής Κ 
 
Η  τιµή Κ αναφέρεται στην νωπότητα των ιχθύων και υπολογίζεται µε την εξίσωση 
 
                                         [HxR]+[Hx] 
Τιµή Κ%=___________________________________x 100 
                [ΑΤΡ]+[ADP]+[AMP]+[IMP]+[HxP]+[Hx] 
που στηρίζεται στην ενζυµική διάσπαση της ΑΤΡ: 
 
ATR�ΑDP�AMP�IMP�HxP�Hx 
 
όπου: 
ATP= Τριφωσφορική αδενοσίνη 
ADP= ∆ιφωσφορική αδενοσίνη 
AMP=Μονοφωσφορική αδενοσίνη 
ΙΜΡ= Μονοφωσφορική ινοσίνη 
HxR= Ινοσίνη ή υποξανθίνη + ριβόζη 
Hx = Υποξανθίνη 
( Βαρελτζής, 1999) 
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4.3.7 Προσδιορισµός υπεροξειδίων (PV) 
 
Για την εκτίµηση της οξείδωσης τάγγισης των ιχθύων συνήθως προσδιορίζονται ποσοτικώς 

τα υπεροξείδια και ο αριθµός του θειοβαρβιτουρικού οξέος (ΤΒΑ). Οι προσδιορισµοί αυτοί 
γίνονται κυρίως στους λιπαρούς ιχθύς, οι οποίοι περιέχουν στη σάρκα τους µεγάλες 
συγκεντρώσεις ακόρεστών 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 την 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. ( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
4.3.8 Προσδιορισµός του αριθµού του θειοβαρβιτουρικού οξέος (ΤΒΑ) 
 
Όταν οξειδώνονται οι λιπαρές ουσίες σχηµατίζεται µαλοναλδεϋνη, η οποία επιδρά στα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά των ιχθύων (οσµή-γεύση). Ο αριθµός του θειοβαρβιτουρικού 
οξέος εκφράζει τα mg µαλοναλδεϋνης. /kg σάρκας. Στους νωπού ιχθύς η συγκέντρωση της 
µαλοναλδεϋνης δεν πρέπει να υπερβαίνει το 1-1,5 mg/kg σάρκας. (Connell,1990) 

 
 
 
4.4.Μικροβιολογικοί µέθοδοι 
 
Κατά καιρούς έχουν προταθεί µέθοδοι αρίθµησης διαφόρων µικροοργανισµών, που βοηθούν 

στην εκτίµηση της νωπότητας των ιχθύων  κατ’ επέκταση στην εκτίµηση της ποιότητας τους. 
Πειραµατικά έχει αποδεχτεί ότι η ολική µεσόφιλη χλωρίδα των ιχθύων έχει υψηλή συσχέτιση 
µε το χρόνο συντήρησης των ιχθύων σε ψύξη. Επίσης έχει αποδεχτεί ότι ορισµένες οµάδες 
βακτηρίων που ορίζονται ως ειδικοί µικροοργανισµοί που προκαλούν αλλοιώσεις, στις οποίες 
περιλαµβάνονται τα Brochothrix thermosphactum, οξυγαλακτικά βακτήρια, Photobacterium 
phosphoreum και Shewanella putrefaciens έχουν δώσει πολύ καλούς συσχετισµούς µε τη 
µεταβολή των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών ιχθύων που συντηρήθηκαν σε πάγο ή σε 
τροποποιηµένες ατµόσφαιρες. Με βάση αυτούς του συσχετισµούς και τον προσδιορισµό της 
ολικής µεσόφιλης χλωρίδας έχουν προταθεί κάποια πρότυπα πρόβλεψης που αναφέρονται στην 
εκτίµηση του χρόνου συντήρησης των ιχθύων σε πάγο ή τροποποιηµένες ατµόσφαιρες. Όµως 
δεν έχει διευκρινιστεί έως τώρα, εάν αυτοί οι ειδικοί µικροοργανισµοί πολλαπλασιάζονται µε 
τον ίδιο ρυθµό και κάτω από τις ίδιες συνθήκες σε όλα τα είδη των ιχθύων. Αυτό όµως που 
ενδιαφέρει τη βιοµηχανία αλιευµάτων είναι η όσο το δυνατόν ταχεία περάτωση των διαφόρων 
µικροβιολογικών εξετάσεων. Η έρευνα στο πεδίο αυτό εξακολουθεί µε έντονους ρυθµούς για 
την εύρεση µεθόδων που θα µπορούσαν σε σχετικά µικρό χρονικό διάστηµα να δώσουν 
αξιόπιστα αποτελέσµατα. Βεβαίως κατά καιρούς έχουν δοκιµαστεί και εφαρµοστεί τέτοιες 
τεχνικές, όπως ανοσοµαγνητικές (Patel,1994), τεχνικές που στηρίζονται στη φωταύγεια του 
αδενοσινοτριφωδφωρικού  οξέος διαµέσου ενζυµικής διάσπασης (ΑΤΡ) τεχνικές που 
στηρίζονται στον πολυµερισµό της αλύσου του DNA. Οι περισσότερες όµως από τις τεχνικές 
αυτές έχουν εφαρµοστεί για την επακριβώς ταυτοποίηση κυρίως παθογόνων µικροοργανισµών. 
Τέλος έχουν χρησιµοποιηθεί ειδικές συσκευές για την καταµέτρηση του πληθυσµού διαφόρων 
µικροοργανισµών. Οι µικροβιακοί δείκτες που προτείνονται για την εκτίµηση της ποιότητας 
των αλιευµάτων και των ιχθυοσκευασµάτων είναι η ολική µεσόφιλη χλωρίδα, ο προσδιορισµός 
των κολοβακτηριοειδών και της Esherichia coli, Salmonella spp, Starhylococcus aureus, Vibrio 
Cholera, V. parahaemolyticus (Hasegawa,1987). 
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Ανακεφαλαιώνοντας, θα πρέπει να τονιστεί ότι η νωπότητα των ιχθύων, που αποτελεί ένα 
από τα βασικότερα χαρακτηριστικά της ολικής ποιότητας τους εκτιµάται από τα αποτελέσµατα 
διαφόρων εξετάσεων. Όπως διαφαίνεται η εκτίµηση της νωπότητας των ιχθύων, τουλάχιστον 
όσον αφορά τη βιοµηχανία, θα στηριχτεί στην αξιολόγηση των οργανοληπτικών τους 
χαρακτηριστικών και στον προσδιορισµό ορισµένων µεταβολών  της σάρκας τους, όπως η 
µεταβολή των ηλεκτρικών πεδίων της επιφάνειας τους. ( Βαρελτζής, 1999) 

 
 
 
4.5. Ποιοτική αξιολόγηση καταψυγµένων ιχθύων     
 
Η καταψυγµένοι ιχθύες κατά τη διάρκεια της κατάψυξη και της συντήρησής τους σε 

κατάψυξη υφίστανται διάφορες µεταβολές οι οποίες µπορεί να είναι : 
α)  Φυσικές, όπως ο σχηµατισµός παγοκρυστάλλων, η αύξηση του όγκου τους, ο ανώµαλος 

χρωµατισµός τους, η αφυδάτωση της επιφάνειας τους η αύξηση της συνεκτικότητας τους κ.α. 
β) Χηµικές όπως η οξείδωση και η υδρόλυση των λιπών, η παραγωγή φορµαλδεϋδης κατά 

την ενζυµική διάσπαση του οξειδίου της τριµεθυλαµίνης κ.α. 
γ) Ιστολογικές  
Η ποιοτική αξιολόγηση των καταψυγµένων ιχθύων γίνεται σε τρία στάδια. Στο στάδιο της 

κατάψυξης, κατά την απόψυξη και µετά το ψήσιµο. 
Οι κατηγορίες των καταψυγµένων ιχθύων ανάλογα µε τις αποκλείσεις των οργανοληπτικών 

του χαρακτηριστικών που εντοπίζονται κατά τον έλεγχο είναι οι ακόλουθες :  
A κατηγορία < από 10 σηµεία 
Β κατηγορία 11-24 σηµεία  
απορρίπτεται > από 24 σηµεία  
Εάν κατά τον έλεγχο εντοπιστούν ξένες ως προς το προϊόν οσµές τότε αυτό απορρίπτεται. 
 
Εξέταση όταν είναι καταψυγµένο 
 
Αφυδάτωση  
Βαθµός                                                 Τιµές  
Απουσία                                                   0 
Ελαφρά                                                     2 
Μέτρια                                                      5 
Μεγάλη                                                   10(µέγιστο) 
 
Εξέταση κατά την κατάψυξη 
 
1) Ανώµαλος χρωµατισµός  
 
Ανώµαλος χρωµατισµός 
Βαθµός                                                 Τιµές  
Απουσία                                                   0 
Πολύ περιορισµένη έκτασης                    2 
Περιορισµένης έκτασης                           5 
Έντονος                                                  10(µέγιστο) 
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Ανώµαλος χρωµατισµός σηµαίνει ότι στην επιφάνεια των ιχθύων εµφανίζονται κηλίδες 
µικρής ή µεγάλης έκτασης χρώµατος κίτρινου ή καφέ που οφείλονται στην οξείδωση των λιπών 
µε αποτέλεσµα να µειώνεται ή να εξαφανίζεται το λαµπερό χρώµα του δέρµατος των ιχθύων, 
το οποίο βέβαια θα πρέπει να είχε εκτιµηθεί και στους νωπού ιχθύς. 

Μικρής έκτασης ανώµαλος χρωµατισµός σηµαίνει ότι παρατηρούνται µικρές έγχρωµες 
κηλίδες στην επιφάνεια των ιχθύων που καταλαµβάνουν έκταση µικρότερη από το µισό της 
επιφάνειας τους. 

Μέτρια έκτασης  ανώµαλος χρωµατισµός σηµαίνει ότι οι έγχρωµες κηλίδες καταλαµβάνουν 
περίπου το µισό της επιφάνειας των ιχθύων. 

Μεγάλης έκτασης αποχρωµατισµός σηµαίνει ότι σχεδόν ολόκληρη η  επιφάνεια των ιχθύων 
έχει αποχρωµατιστεί. 

 
2) ∆ιάφορες µηχανικές βλάβες 1 , ρήξη του κοιλιακού τοιχώµατος, φαινόµενο ρηγµάτωσης. 
 
1. Πελαγίσιοι ιχθύες  
 
Ρήξη κοιλιακού τοιχώµατος     
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
∆εν παρατηρείται                                   0 
Ελαφρά ρήξη                                          2 
Μέτρια ρήξη                                           4 
Πλήρης ρήξη                                           8(µέγιστο) 
 
Φαινόµενο ρηγµάτωσης  
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
∆εν υπάρχει                                            0 
Υπάρχει                                                  2 (µέγιστο) 
 
2. Λιµνίσιοι ιχθύες 
 
Φαινόµενο ρηγµάτωσης  
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
∆εν υπάρχει                                            0 
Ελαφρά ρηγµάτωση                               2 
Μέτρια ρηγµάτωση                                4 
Έντονη ρηγµάτωση                                8 (µέγιστο) 
 
Μηχανικές βλάβες  
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
Απουσία                                                   0 
Παρουσία                                                 2 
________________ 
1 Μηχανικές βλάβες σηµαίνει ότι υπάρχουν ορισµένες περιοχές του δέρµατος ή της σάρκας των ιχθύων που 

έχουν “τραυµατιστεί” ή ακόµη περισσότερο έχουν αποχωριστεί από το σώµα των ιχθύων. 
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Ρήξη του κοιλιακού τοιχώµατος σηµαίνει ότι δαγκώνεται το κύτος της κοιλίας λόγω της 
αυτόλυσης των ιστών και ρήξη του τοιχώµατος σε κάποια χρονική στιγµή  

Ελαφρά ρήξη του κοιλιακού τοιχώµατος σηµαίνει ότι µόνο µια πολύ µικρή έκταση του 
κοιλιακού τοιχώµατος στην περιοχή της έδρας έχει διανοιγεί   χωρίς όµως την εµφάνιση 
περιεχοµένου του πεπτικού σωλήνα. 

Μέτρια ρήξη του κοιλιακού τοιχώµατος σηµαίνει ότι µια αρκετά µεγάλη περιοχή του 
κοιλιακού τοιχώµατος έχει διανοιγεί, που αντιπροσωπεύει περίπου το 10% της επιφάνεια του.  

Πλήρη ρήξη του κοιλιακού τοιχώµατος σηµαίνει ότι το κοιλιακό τοίχωµα έχει διανοιγεί 
πλήρως και τουλάχιστον το 50% του περιεχοµένου του  πεπτικού σωλήνα έχει εµφανιστεί.  
Φαινόµενο ρηγµάτωσης σηµαίνει τον πλήρη αποχρωµατισµό των µυοκοµάτων της σάρκας 

των ιχθύων και οφείλεται κυρίως στην πτώση του pH και την υδρόλυση του κολλαγόνου της 
σάρκας. 

Ελαφρά ρηγµάτωση σηµαίνει ότι µόνο σε πολύ µικρή περιοχή της επιφάνειας του φιλέτου 
εµφανίζεται το φαινόµενο. 

Μέτρια ρηγµάτωση σηµαίνει ότι η ρηγµάδωση αφορά αρκετά εκτεταµένη περιοχή της 
επιφάνειας του φιλέτου. 

Έντονη ρηγµάτωση σηµαίνει  ότι η ρηγµάδωση αφορά σχεδόν ολόκληρη την επιφάνεια του 
φιλέτου. ( Βαρελτζής, 1999) 

 

 
Εικόνα 12. ∆ιάταξη και διάνοιξη κοιλιακού τοιχώµατος  

(Πηγή: Connell,1990) 
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Εικόνα 13.  Φιλέτα µπακαλιάρου. 
Επάνω: Φιλέτο µε ριγµάτωση.     Κάτω: Φιλέτο χωρίς ρηγµάτωση. 

(Πηγή: Connell,1990) 
 

Πρέπει να σηµειωθεί ότι η ρήξη του κοιλιακού τοιχώµατος και η ρηγµάτωση συµβαίνουν 
πριν την κατάψυξη των ιχθύων. Τα φαινόµενα αυτά εντοπίζονται κατά την απόψυξη των 
ιχθύων και βαθµολογούνται όπως προηγουµένως αναφέρθηκέ. 

 
3. Οσµή  
 
Οσµή  
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
Καλή                                                       0 
Μέτρια                                                    10 
Κακή(κάκοσµο)                                      25( µέγιστο) 
 
Καλή οσµή σηµαίνει ότι η οσµή θυµίζει την οσµή του νωπού “φρέσκου” ιχθύος, δεν είναι 

όµως τόσο έντονη. 
Μέτρια οσµή σηµαίνει ότι δε γίνεται αντιληπτή η οσµή του νωπού “φρέσκου” ιχθύος αλλά 

δεν υπάρχει επίσης η οσµή του εώλου ή υπόξινη οσµή. Γίνεται αντιληπτή η οσµή του 
καταψυγµένου µε αίσθηση ελαφράς τάγγισης. 

Κακή οσµή σηµαίνει ότι το δείγµα εντοπίζεται ξένες ως προς το προϊόν οσµές ή έντονη 
οσµή τάγγισης ή ακόνη έντονη οσµή ξινισµένου τροφίµου. 

Εξέταση µετά το ψήσιµο 
 
α) Οσµή   
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
Καλή                                                       0 
Μέτρια                                                    4 
Κακή(κάκοσµο)                                     10(µέγιστο) 
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 β) Υφή 
 
Βαθµοί                                               Σηµεία 
Καλή                                                       0 
Μέτρια                                                    4 
Κακή(κάκοσµο)                                     10(µέγιστο) 
 
Στο πίνακα 12 δίνονται οι κλίµακες εκτίµησης της οσµής, και της υφής ιχθύων µετά το 

ψήσιµο. 
 
Πίνακα 12. Κλίµακες εκτίµησης της οσµής και της υφής καταψυγµένου ιχθύων που 

αποψύχθηκαν και ψήθηκαν. ( Βαρελτζής, 1999) 
 
Βαθµοί  Οσµή  

10 
9 
8 
7 
6 
5 
4 
3 
2 
1 

Κρέατος, φρέσκου βουτύρου ή µαργαρίνης, ελαφρά οσµής καραµέλας 
Λαδιού, ελαφρά αρωµατική, ελαφρά οσµή πιπεριού, βρασµένων ρούχων 
Ινδοκάρυδου, λαδιού, πιπεριού, υγρών ρούχων 
Καραµέλας, βρασµένης πατάτας, βουτύρου 
Μεταλλική, ελαφρά όξινη, ιδρώτα, βρασµένων φυτικών ινών 
Ξινού ψωµιού, ξινισµένου βουτύρου, καµένου γάλακτος 
Ελαφρά αµινών, αµµωνίας, ξινής µπύρας, αλλοιωµένου τυριού 
Αµµωνίας, πολύ ξινή, ελαφρά κοπρανώδης  
Έντονη αµµωνίας και αµινών κοπρανώδης  
Πολύ έντονη αµµωνίας και   κοπρανώδης  

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
 

Βαθµοί Οσµή 
5 
4 
3 
2 
1 

Σάρκα σφιχτή και ξηρή 
Θρυµµατίζεται εύκολα αλλά είναι συµπαγής 
Μαλακή αλλά ξηρή  
Μαλακή αλλά υγρή 
Πολύ µαλακή, υδαρής  

( Πηγή :Βαρελτζής, 1999) 
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5. Μέθοδοι συντήρησης των ιχθύων  
 
5.1 Ψύξη 
 
Η ψύξη είναι από τις περισσότερο χρησιµοποιηµένες µεθόδους συντήρησης των ιχθύων. Οι 

ιχθείς συντηρούνται στην ψύξη για αρκετά µεγάλο χρονικό διάστηµα χωρίς να υποβαθµίζεται 
σηµαντικά η ποιότητα τους. Οι ιχθείς ψύχονται αµέσως µετά τη σύλληψη τους και 
συντηρούνται στην ψύξη έως που να διατεθούν στον καταναλωτή. 

Οι ιχθείς ψύχονται σε θερµοκρασία περίπου 0 οC, χωρίς να υποστεί κρυστάλλωση (πήξη) ο 
µυϊκός τους οπός. Στη θερµοκρασία αυτή επιβραδύνονται οι βιοµηχανικές διεργασίες και η 
βιοµηχανική δραστηριότητα µε αποτέλεσµα να επιµηκύνεται ο χρόνος συντήρησής τους. 

Οι περισσότερο χρησιµοποιούµενες µέθοδοι ψύξης είναι :  
1. Ψύξη µε βύθιση σε υγρό χαµηλής θερµοκρασίας.  
2. Ψύξη µε ψεκασµό άλµης ή µε θαλασσινό νερό. 
3. Ψύξη µε πάγο. 
(Γεωργάκης και συν., 2000) 
 
 
5.1.1 Ψύξη µε βύθιση σε υγρό χαµηλής θερµοκρασίας  
 
Σύµφωνα µε τη µέθοδο αυτή χρησιµοποιείται υγρό χαµηλής θερµοκρασίας από -1 οC ως -4 ο  

C, στο οποίο οι ιχθείς βυθίζονται για ένα χρονικό διάστηµα. (Hansen,1980) 
Τα πλεονεκτήµατα της µεθόδου είναι η άµεση επαφή του τροφίµου µε το ψυκτικό µέσο µε 

αποτέλεσµα την οµοιόµορφη αποµάκρυνση της θερµότητας από ολόκληρη την επιφάνεια του, 
η ταχύτητα ψύξης και το γεγονός ότι το τρόφιµο εκτίθεται σε µια βαθιά ψύξη, σε θερµοκρασία 
πολύ κοντά στο σηµείο πήξης του µυϊκού του οπού. 

Η χρησιµοποίηση θαλασσινού νερού χαµηλής θερµοκρασίας ως µέσου ψύξης των ιχθύων 
παρουσιάζει µεγάλο ενδιαφέρον από πλευράς ωκεάνιας αλιείας. Οι ιχθείς µετά τη σύλληψη 
τους βυθίζονται σε θαλασσινό νερό θερµοκρασίας -2 ο C έως -4 ο C. Ο χρόνος ψύξης κυµαίνεται 
από µερικά λεπτά της ώρας ως 1 ½ ώρες ή και περισσότερο, εξαρτάται δε από διαφόρους 
παράγοντες, όπως η διατοµή των ψαριών, τη θερµοκρασία και την ταχύτητα κυκλοφορίας  του 
θαλασσινού νερού. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

Ιχθείς βάρους κάτω από 1 Kg χρειάζεται 1 ώρα για να ψυχθούν, µεταξύ 1 και 3 Kg 1 ½ ώρες 
ψάρια πάνω από 3 Kg δύο και τρεις ώρες. Η ψύξη των ιχθύων αµέσως µετά τη σύλληψη τους 
βοηθά στην επεξεργασία τους, γιατί η ταχεία ψύξη επιτρέπει να παραµένουν σε εξαιρετική 
φυσική κατάσταση. 

Στη βιοµηχανία χρησιµοποιούνται δεξαµενές που περιέχουν θαλασσινό νερό ή διάλυµα 
άλµης περιεκτικότητας 2% ως 4% σε αλάτι θερµοκρασίας -1 ο C ως -2 ο C. Οι ιχθείς 
τοποθετούνται σε ανοξείδωτα καλάθια µε τέτοιο τρόπο, ώστε όταν βυθίζονται στη δεξαµενή, 
κάθε ένα από αυτά να έρχεται σε άµεση επαφή µε το ψυκτικό µέσο. Η πλήρωση, η µεταφορά 
στη δεξαµενή και η έξοδος των καλαθιών από αυτή γίνεται µε συνεχές αυτοµατοποιηµένο 
σύστηµα (µεταφορικές ταινίες). Οι  ψυγµένοι ιχθείς, κατόπιν, τοποθετούνται σε µεταλλικά 
κιβώτια ή σε κιβώτια από εξελασθέν πολυστυρένιο και συντηρούνται σε ψυκτικό θάλαµο 
θερµοκρασίας -2 ο C.( Connell, 1990) 

Οι σαρδέλες, ο γαύρος, οι λιπαριές και τα σελάχια διατηρούνται για 15 ηµέρες, οι γλώσσες 
για 20 ηµέρες, το σκουµπρί, η τσιπούρα, τα µπαρµπούνια για 20 ως 25 ηµέρες, ο γάδος, το 
µουγκρί για 30 ηµέρες και ο θύννος για 10 ηµέρες (Πανέτσος, 1978). 
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5.1.2 Ψύξη µε ψεκασµό άλµης ή µε θαλασσινό νερό 
 
Οι ιχθείς αφού τοποθετηθούν σε ειδικό χώρο ψεκάζονται µε τη βοήθεια ψεκαστικού 

µηχανήµατος.(Hansen,1980) Η ψυχρή άλµη ή το θαλασσινό νερό θερµοκρασίας -1,5 ο C ως 0 ο 

C εκτινάσσεται από τα ακροφύσια του ψεκαστικού συστήµατος, που κινείται πάνω από το 
χώρο όπου έχουν τοποθετηθεί οι ιχθείς σε παράλληλες γραµµές.  

Θεωρητικά ολόκληρη η επιφάνεια των ιχθύων πρέπει να έρχεται σε επαφή µε το κινητό 
µέτωπο του ψυχρού υγρού, αλλά αυτό στην πράξη είναι δύσκολο να συµβεί. Συνήθως, η 
µεγαλύτερη επιφάνεια των ιχθύων διαβρέχεται από το ψυκτικό µέσο αλλά η υπόλοιπη έρχεται 
σε επαφή µε το ψυχρό µέτωπο του αέρα που παράγει η ψυκτική µηχανή. Με τον τρόπο αυτό 
δεν επιτυγχάνεται οµοιόµορφη ψύξη ολόκληρης της επιφάνειάς τους. (Γεωργάκης και συν., 
2000) 

Γενικά οι ιχθείς που ψύχθηκαν µε τις µεθόδους που αναφέρθηκαν προηγουµένως ( βύθιση 
σε υγρό χαµηλής θερµοκρασίας, ψεκασµός µε ψυχρή άλµη ή µε θαλασσινό νερό)τοποθετούνται 
σε κιβώτια µε πάγο όταν πρόκειται να συντηρηθούν σε ψυκτικούς θαλάµους θερµοκρασίας 0 ο  

C και χωρίς πάγο, όταν η θερµοκρασία του ψυκτικού θαλάµου είναι -1 ο C ως -2 οC (Connell, 
1990).(εικόνα 1) 

 

 
(Πηγή : Βαρελτζής, 1999) 

Εικόνα 1. Σύστηµα ψύξης ιχθύων µε τη χρησιµοποίηση θαλασσινού νερού, το οποίο 
ψύχεται µηχανικά    

 
Η µέθοδος παρουσιάζει ορισµένα µειονεκτήµατα, όπως η διόγκωση του σώµατος των 

ιχθύων στο διάστηµα της παραµονής τους στο ψυκτικό υγρό, την εκχύλιση υδατοδιαλυτών 
πρωτεϊνών κτλ.   

 
5.1.3 Ψύξη µε πάγο 
 
Η ψύξη των ιχθύων µε πάγο είναι η πιο απλή και η περισσότερο χρησιµοποιούµενη µέθοδος 

σήµερα. 
Τα κοµµάτια του πάγου διαµέτρου 2-3 cm τοποθετούνται µαζί µε τους ιχθείς µέσα σε 

κιβώτια (τελάρα). Ο πάγος είναι δυνατόν να αλεστεί και να χρησιµοποιηθεί µε τη µορφή 
τεχνητού χιονιού. Τότε η αποτελεσµατικότητα του είναι µεγαλύτερη, γιατί αποφεύγεται η 
επαφή των ιχθύων µε τον αέρα, ο οποίος τα αλλοιώνει. 

Όταν το βάρος των ιχθύων είναι µεγαλύτερο των 3 Kg, αυτά  εκσπλαχνίζονται, πλένονται µε 
θαλασσινό νερό και τοποθετούνται στα κιβώτια, σε επάλληλα  στρώµατα µε τέτοιο τρόπο, ώστε 
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το κατώτερο και ανώτερο στρώµα να αποτελείται από πάγο, ενώ η κοιλία των ιχθύων 
στρέφεται προς τα κάτω ( άµεση επαφή µε τα κοµµάτια πάγου). Ο πάγος που χρησιµοποιείται 
για την ψύξη µπορεί να είναι από πόσιµο ή θαλασσινό νερό (φυσικό η τεχνητό). (εικόνα 2) 

 
 

 
(Πηγή :Τρόφιµα και καταναλωτής,2000) 

Εικόνα 2. Η παρουσία πάγου στους ιχθείς είναι απαραίτητη από τη στιγµή που θ’ αλιευθούν 
 
Η θερµική µεταφορά αµέσως αρχίζει µετά την τοποθέτηση των ιχθύων και του πάγου στα 

κιβώτια µε αποτέλεσµα οι µεν ιχθείς, ο δε πάγος να λειώνει. Το νερό που προέρχεται από την 
τήξη του πάγου αποµακρύνονται από τα κενά των κιβωτίων. 

Οι συνθήκες κάτω από τις οποίες ψύχονται οι ιχθείς µε την επίδραση του πάγου είναι αρκετά 
πολύπλοκες. Η θερµική µεταφορά γίνεται από την επιφάνεια των ιχθύων που βρίσκεται σε 
άµεση επαφή µε τον πάγο, ή που διαβρέχεται από το νερό που προκύπτει από τη τήξη του 
πάγου και από εκείνο το τµήµα της επιφάνειας τους που έρχεται σε επαφή µε τον αέρα. Η 
θερµοκρασία του αέρα στην περίπτωση αυτή είναι περίπου 0 ο C. Ο χρόνος ψύξης της 
επιφάνειας αυτής είναι µεγαλύτερος από το χρόνο ψύξης της επιφάνειας των ιχθύων που 
έρχεται σε άµεση επαφή µε τον πάγο.  (Γεωργάκης και συν., 2000) 

Η ποσότητα που πάγου που χρησιµοποιείται για την ψύξη των ιχθύων αποτελεί τα 50% ως 
100% του βάρους τους ανάλογα µε την εποχή και το χρόνο συντήρησής  τους. 

Η βακτηριολογική κατάσταση του πάγου είναι ένας σηµαντικός παράγοντας που πρέπει να 
λαµβάνεται υπόψη για την καλή συντήρηση των ιχθύων. Ο φυσικός πάγος, συνήθως, περιέχει 
µικροοργανισµούς µερικές φορές σε µεγάλους αριθµούς. Ο πάγος που παρασκευάζεται σε 
βιοµηχανικές περιοχές θεωρείται ότι έχει υψηλή µόλυνση. Είναι πιθανόν ο πάγος αυτός να 
περιέχει παθογόνα βακτήρια (Κολοβακτηριοειδή, Σαλµονέλλες).(Kreuzer, 1971) 

Ακόµη και αν οι ιχθείς ψυχθούν σε θερµοκρασία από -1 οC ως -2 οC οι βιοµηχανικές 
διεργασίες συνεχίζονται καθώς και ο πολλαπλασιασµός των ψυχρότροφων βακτηρίων, µε 
συνέπεια τη µείωση του χρόνου συντήρησης τους. Η χρησιµοποίηση τεχνητού πάγου από 
θαλασσινό νερό µε την προσθήκη συντηρητικών ουσιών έχει βοηθήσει πολύ στην ανάπτυξη 
των τεχνιτών ψύξης των ιχθύων. Γι’ αυτό το σκοπό έχουν δοκιµαστεί διάφορες συντηρητικές 
ουσίες, όπως το υποχλωριώδες ασβέστιο ή νάτριο, που προστίθενταί στο νερό σε ποσοστό 
0,01%. Επίσης χρησιµοποιείται η 5-Amino-Hexahydro-Pyrimidine σε ποσοστό 0,01% σε πάγο 
και το σορβικό κάλιο, κυρίως για τα φιλέτα ιχθύων. 

Στην χώρα µας επιτρέπεται η χρησιµοποίηση του θειώδους νατρίου, του όξινου θειώδους 
νατρίου και του πυροθειικού νατρίου ως συντηρητικών ουσιών κατά την συντήρηση των 
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ιχθύων  µε πάγο. Η προσθήκη αντιβιοτικών ουσιών στον πάγο αν και δίνει καλά αποτελέσµατα, 
στην πράξη απαγορεύεται.  (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
 
5.1.4 Φυσικοχηµικές και βακτηριολογικές µεταβολές κατά την διάρκεια της ψύξης    
 
Κατά τη διάρκεια της ψύξης των ιχθύων συµβαίνουν ορισµένες αξιοσηµείωτες φυσικές και 

χηµικές µεταβολές. Οι φυσικές µεταβολές αφορούν στην αύξηση της πυκνότητας των υγρών 
των ιστών, στην αύξηση του ιξώδους του αίµατος και στη µείωση του βάρους τους, που 
οφείλεται στην αποµάκρυνση υγρασίας από την επιφάνεια τους. Ο βαθµός αφυδάτωσης της 
επιφάνειάς τους στη διάρκεια  της ψύξης, εξαρτάται από πολλούς παράγοντες, όπως το µέγεθος 
και το σχήµα του ιχθύος, ο χρόνος και η µέθοδος ψύξης. 

Οι σπουδαιότερες µεταθανάτιες µεταβολές που επηρεάζουν την ποιότητα της σάρκας των  
ιχθύων κατά την διάρκεια της ψύξης είναι εκείνες που συµβαίνουν στις πρωτεΐνες των µυϊκών 
ινιδίων. Η ακτίνη και η µυοσίνη αλληλεπιδρούν για να σχηµατίσουν την ακτοµυοσίνη. Το 
σύµπλεγµα της ακτοµυοσίνης έχει µεγάλη επίδραση στην υφή της σάρκας των ιχθύων και κατ’ 
επέκταση στην ποιότητα τους. Οι µυϊκές ίνες παραµένουν ελαστικές µόνον, όταν υπάρχει 
αρκετή ποσότητα ΑΤΡ. Η χαµηλή αρχική θερµοκρασία των ιχθύων επιβραδύνει τη διάσπαση 
της ΑΤΡ. Εποµένως, η ταχεία ψύξη, κοντά στο σηµείο πήξης του οποίου καθυστερεί την 
εµφάνιση της νευρικής ακαµψίας και ακόµη επιβραδύνει τον πολλαπλασιασµό των 
µικροοργανισµών. Αντίθετα, η βραδεία ψύξη επιτρέπει τη γρήγορη εξέλιξη των βιοµηχανικών 
διεργασιών και τον πολλαπλασιασµό των µικροοργανισµών, µε αποτέλεσµα την ποιοτική 
υποβάθµιση τους. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

Εκτός από τις µεταβολές που συµβαίνουν στους ιχθείς κατά τη διάρκεια της ψύξης τους 
παρατηρήσεις έδειξαν ότι κατά το διάστηµα της συντήρησης µε ψύξη, η δράση βακτηριακών 
ενζύµων (ένζυµα που παράγονται κυρίως από τις ψευδοµονάδες) προκαλεί  την παραγωγή 
ουσιών που επιδρούν άµεσα στην ποιότητα και στη διάρκεια συντήρησής τους.(Shewan,1997). 
H αναγωγή του οξειδίου της τριµεθυλαµίνης οφείλεται στη δράση ορισµένων βακτηριακών 
ενζύµων, η παραγωγή αµµωνίας στη διάσπαση µη πρωτεϊνικών αζωτούχων και τη παραγωγή  
πτητικών λιπαρών οξέων στη διάσπαση των αµινοξέων. Η επικρατέστερη άποψη σήµερα είναι 
ότι η πρωτεόλυση δεν είναι ο περισσότερο σηµαντικός παράγοντας στην αρχική φάση τις 
βακτηριακή αλλοίωσης. 

Συνοπτικά, οι µεταβολές που συµβαίνουν στους ιχθείς, όταν αυτά συντηρούνται µε ψύξη, 
είναι οι εξής : 

α) οι οµάδες των ψυχρότροφων βακτηρίων πολλαπλασιάζονται. Παρατηρείται αξιοσηµείωτη 
αύξηση του βακτηριακού πληθυσµού σε θερµοκρασίες κοντά στους  0 οC και προσβολή της 
µεθειονίνης και κυστεϊνης µε ταυτόχρονη παραγωγή υδρόθειου, µεθυλοσουλφιδού και 
µεθυλοµερκαπτάνης, ενώ τα ψυχρότροφα βακτήρια υπερισχύουν.  

β) Αρχικά καταναλώνεται το γαλακτικό οξύ και οι µη πρωτεϊνικές αζωτούχες ουσίες µε 
αποτέλεσµα της παραγωγή τριµεθυλαµίνης, διµεθυλαµίνης και πτητικών λιπαρών οξέων. 

γ) Παρατηρείται αύξηση της συγκέντρωσης των ελεύθερων  αµινοξέων, καθώς η υδρόλυση 
των πρωτεϊνών γίνεται εντονότερη. 

δ) Τέλος, επιταχύνεται η µετατροπή της ινοσίνης σε υποξανθίνη. 
(Γεωργάκης και συν., 2000) 
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5.2 Κατάψυξη  
 
Καταψυγµένοι θεωρούνται οι ιχθείς, τα οποία έχουν υποστεί κρυστάλλωση (πήξη) του 

µυϊκού του οπού, που επιτυγχάνεται µε τη µείωση της θερµοκρασίας τους, οπότε το σώµα τους 
γίνεται σκληρό, συµπαγές και άκαµπτο. 

Ο αντικειµενικός σκοπός της κατάψυξης είναι η παραγωγή αλιευµάτων που είναι δυνατόν 
να συντηρούνται για µεγάλο χρονικό διάστηµα χωρίς αξιοσηµείωτη υποβάθµιση της ποιότητας 
τους, οπότε υπάρχει η δυνατότητα να καταναλωθούν ενδεχόµενα, µακριά από το σηµείο 
σύλληψης τους. Η επίτευξη του σκοπού αυτού επιτυγχάνεται εφ’ όσον: 

α) τα αλιεύµατα ψύχονται σε χαµηλότερη δυνατή θερµοκρασία και  
β) όσο το δυνατό µεγαλύτερο µέρος του οπού της σάρκας τους κρυσταλλώνεται. Το σηµείο 

πήξης του µυϊκού οπού των  ιχθύων είναι µεταξύ -0,6 και -2 οC. Συνήθως ως µέσος όρος 
λαµβάνεται η θερµοκρασία των -1 οC. Ολόκληρη η ποσότητα του οπού που υπάρχει στη σάρκα 
των ιχθύων κρυσταλλώνεται σε περιοχές θερµοκρασίας από -55  οC έως -65  οC. Στη 
βιοµηχανία όµως οι θερµοκρασίες που χρησιµοποιούνται στις γραµµές παραγωγής 
καταψυγµένων ιχθύων κυµαίνονται από -30 οC ως -40  οC. 

Οι µέθοδοι που κυρίως χρησιµοποιούνται για την κατάψυξη των ιχθύων στην βιοµηχανία 
είναι : χρησιµοποίηση ρεύµατος ψυχρού αέρα (σήραγγες ), άµεση επαφή µε ψυχόµενες 
επιφάνειες (πλάκες ή σωληνώσεις) και µε εµβάπτιση σε ψυκτικό υγρό χαµηλής θερµοκρασίας. 
(Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
5.2.1 Χρησιµοποίηση ρεύµατος ψυχρού αέρα (σήραγγες κατάψυξης)  
 
Υπάρχουν πολλά συστήµατα στα οποία χρησιµοποιείται ρεύµα ψυχρού αέρα. Το 

περισσότερο συνηθισµένο είναι εκείνο στο οποίο το τρόφιµο κινείται στη διάρκεια της 
κατάψυξης του. Μεταφέρεται µε µεταφορική ταινία η αµαξίδια.. Η σήραγγα κατάψυξης 
κατασκευάζεται κατά τέτοιο τρόπο, ώστε η αντίσταση του ρεύµατος του ψυχρού αέρα να είναι 
η ίδια σ΄ ολόκληρη τη διατοµή του αµαξιδίου. Οι δίσκοι που φέρουν τους ιχθείς τοποθετούνται 
σε κανονικά διαστήµατα στα αµαξίδια και οι δίοδοι του αέρα στα τοιχώµατα, την οροφή και 
τον πυθµένα των αµαξιδίων είναι µικρής διαµέτρου.(Εικόνα 3).  

 
(Πηγή : www.reco.gr) 

Εικόνα 3. Σήραγγας κατάψυξης  
 
Αν δε συµβεί αυτό το ρεύµα του ψυχρού αέρα ακολουθεί τα σηµεία που βρίσκει µικρή 

αντίσταση και η κατάψυξη των ψαριών δεν γίνεται οµοιόµορφα. Ο αέρας έχει µικρή 
θερµοχωρητικότητα και επιπλέον είναι κακός αγωγός  της θερµότητας. Για το λόγο αυτό 
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αρκετά µεγάλη ταχύτητα κίνησης του αέρα, συνήθως από 3m ως 6 m/s, είναι απαραίτητη για 
την ταχεία κατάψυξη των ιχθύων. Σε συστήµατα συνεχούς κατάψυξης, όπου καταψύχονται 
τρόφιµα µε µικρή διάµετρο και σε µικρό χρόνο, εφαρµόζονται και µεγαλύτερες ταχύτητες 
αέρα, από 10 m ως 15m/s. Η συνηθισµένη θερµοκρασία του αέρα, που χρησιµοποιείται στην 
κατάψυξη των ιχθύων µε τη µέθοδο αυτή, είναι -35 οC. 

Οι σήραγγες κατάψυξης σήµερα παγκοσµίως αποτελούν την καλύτερη και περισσότερο 
διαδεδοµένη µέθοδο κατάψυξης των τροφίµων γενικά και των αλιευµάτων ειδικότερα. 

Μειονέκτηµα της µεθόδου θεωρείται το γεγονός ότι καταναλώνεται 15% ως 30% 
µεγαλύτερη ποσότητα ψύχους σε σύγκριση µε εκείνη, όταν η κατάψυξη γίνεται µε ψυχόµενες 
πλάκες. Η δηµιουργία των ρευµάτων του αέρα απαιτεί περισσότερες εγκαταστάσεις και τα 
τρόφιµα πρέπει να συσκευασθούν  υποχρεωτικά προτού καταψυχθούν για να αποφευχθεί 
σοβαρή επιφανειακή αφυδάτωση. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
5.2.2. Κατάψυξη µε άµεση επαφή µε ψυχρές επιφάνειες (πλάκες ή σωληνώσεις)       
 
Οι ιχθείς που πρόκειται να καταψυχθούν σε πλακοειδή ψυκτήρα, αφού συσκευαστούν 

κατάλληλα φέρονται µεταξύ των µεταλλικών πλακών. Στις µεταλλικές πλάκες (πλακοειδής 
ψυκτήρες ) παράγεται ψύχος είτε µε εκτόνωση ψυκτικών υγρών, είτε µε κυκλοφορία ψυκτικών 
ρευστών. Οι πλάκες µε υδραυλικό σύστηµα (πίεση 0,06 ως 0,1 Kg/ cm2 ) µετακινούνται, ώστε 
να υπάρχει άµεση επαφή του τροφίµου µε την ψυχόµενη επιφάνεια. Οι πλακοειδείς ψυκτήρες 
κατασκευάζονται από ανοξείδωτο χάλυβα, υλικό που έχει µεγάλο συντελεστή θερµικής 
µεταφοράς. Στα συστήµατα των πλακοειδών ψυκτήρων η θερµοκρασία του ψυκτικού µέσου 
είναι συνήθως -40 οC(Εικόνα 4.). (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 

 
 (Πηγή : www.reco.gr) 

Εικόνα 4. Θάλαµος κατάψυξης  από γαλβανισµένο και βαµµένο χάλυβα. 
 
 
     5.2.3 Κατάψυξη µε εµβάπτιση σε ψυκτικό υγρό 
 
Ψυκτικά υγρά που χρησιµοποιούνται στη µέθοδο αυτή είναι η ψυχρή άλµη, το ψυχρό 

διάλυµα σιροπιού που περιέχει χλωριούχο νάτριο, το υγρό άζωτο κ.α. Η µεταφορά θερµότητας 
από τους ιχθείς στο ψυχρό διάλυµα γίνεται µε µεγάλη ταχύτητα, επειδή συµβαίνει εξαιρετικά 
καλή επαφή του τροφίµου µε το ψυκτικό µέσο. 

Υγρό άζωτο θερµοκρασίας -196 οC χρησιµοποιείται για την κατάψυξη αλιευµάτων µεγάλης 
εµπορικής αξίας. 
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Τα πλεονεκτήµατα της µεθόδου είναι η µεγάλη ταχύτητα κατάψυξης και οι µικτές απώλειες 
βάρους του τροφίµου. Το µόνο µειονέκτηµα, προς το παρόν, είναι το µεγάλο κόστος της 
µεθόδου (τουλάχιστον τρεις φορές µεγαλύτερο από το κόστος της κατάψυξης µε τη 
χρησιµοποίηση πλακοειδών ψυκτήρων). 

Για την πρόληψη πιθανών µεταβολών των οργανοληπτικών ιδιοτήτων των ιχθύων από την 
άµεση επαφή τροφίµου και ψυκτικού υγρού έχει χρησιµοποιηθεί η έµµεσος επαφή των ιχθύων 
µε το ψυκτικό µέσο. Οι ιχθείς τοποθετούνται σε µεταλλικά δοχεία και στη συνέχεια βυθίζονται 
στο ψυκτικό υγρό. Προηγουµένως, αυτά συσκευάζονται σε λεπτά φύλλα πολυβινυλοχλωριδίου 
ή υδροχλωριωµένου καουτσούκ. Επίσης, είναι δυνατόν να χρησιµοποιηθούν αλγινικά άλατα, τα 
οποία µε µορφή πηκτής περιβάλλουν το τρόφιµο και σχηµατίζουν ένα λεπτό επικάλυµµα 
(φιλµ), που απλώνεται σε ολόκληρη την επιφάνεια του. 

Στον πίνακα 13 δίνονται οι µέθοδοι κατάψυξης ορισµένων ειδών αλιευµάτων, η αρχική 
θερµοκρασία τους ο χρόνος και η θερµοκρασία κατάψυξής τους .  

Ο χρόνος συντήρησής των καταψυγµένων  ιχθύων εξαρτάται από την ποιότητα της πρώτης 
ύλης (νωπότητα, µέθοδος αλιείας κτλ.), από τη µέθοδο κατάψυξης που θα χρησιµοποιηθεί και 
από τις συνθήκες συντήρησής τους (Kreuzer 1971,Connell,1990) 

 
Πίνακας 13. Μέθοδοι κατάψυξης ορισµένων αλιευµάτων  
 

Είδος 
αλιεύµατος 

Μέθοδος 
κατάψυξης 

Αρχική 
θερµοκρασία 
προϊόντος οC 

Θερµοκρασία 
κατάψυξης σε 

οC 

Χρόνος 
κατάψυξης 
σε min 

Μπακαλιάρος 
σε φέτες πάχους 

10 mm 

Πλακοειδής 
Ψυκτήρας 

5 -40 200 

Σολοµός 
Σήραγγα 
κατάψυξης 

(ταχ, αέρα 5 m/s) 
5 -35 300 

Ρέγκα, φέτες 
πάχους 5 mm 

Σήραγγα 
κατάψυξης 

(ταχ, αέρα 4 m/s) 
5 -35 100 

Φιλέτα 
Μπακαλιάρου 
πάχους 5,7 cm 

σε χαροτοκιβώτια 

Πλακοειδής 
ψυκτήρας 

6 -40 80 

(Πηγή : Γεωργάκης και συν., 2000) 
 
 
 

 
5.2.4 Φυσικοχηµικές µεταβολές κατά την κατάψυξη και τη συντήρηση σε κατάψυξη  
 
Οι µεταβολές που συµβαίνουν κατά τη διάρκεια της κατάψυξης των ιχθύων και κατά τη 

χρονική περίοδο συντήρησης τους επιδρούν κυρίως στη ποιότητα τους, γεγονός µεγάλης 
σπουδαιότητας  από πλευράς εµπορικής αξίας.  Οι µεταβολές αυτές οφείλονται στις κακές 
συνθήκες κατάψύξης, συσκευασίας και συντήρησης. 

Το “έγκαυµα κατάψυξης”  εµφανίζεται στην επιφάνεια των καταψυγµένων ιχθύων και 
οφείλεται στην ταχεία αφυδάτωση της επιφάνειας τους. 

Κάτω από τις συνθήκες συντήρησης των καταψυγµένων ιχθύων η βακτηριακή 
δραστηριότητα αναστέλλεται λόγω της χαµηλής θερµοκρασίας και την τιµής του συντελεστή 
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ενεργού νερού µε αποτέλεσµα να µη παρατηρείται ενζυµική διάσπαση του οξειδίου της 
τριµεθυλαµίνης. Έχει παρατηρηθεί όµως ότι το οξείδιο της τριµεθυλαµίνης υδρολύεται σε 
διµεθυλαµίνη και φορµαλδεϋδη.(Hultin,1992) Υπάρχουν διακυµάνσεις στις συγκεντρώσεις των 
προαναφερθέντων ουσιών ανάλογα µε το είδος των καταψυγµένων . ιχθύων Στη σάρκα 
διαφόρων ειδών µπακαλιάρου παρατηρήθηκε αύξηση της συγκέντρωσης της διµεθυλαµίνης και 
της φορµαλδεϋδης όχι όµως στις καταψυγµένες γλώσσες. Η συγκέντρωση των ελευθέρων 
αµινοξέων γενικά δε µεταβάλλεται. 

Επίσης έχει µεταβληθεί και η δράση ορισµένων ενζύµων κατά τη διάρκεια συντήρησης των 
καταψυγµένων ιχθύων. Η ενέργεια της α-γλυκερινοφωσφορικής αφυδρογονάσης αυξάνεται σε 
θερµοκρασία συντήρησης -7  οC για 2 ως 4 εβδοµάδες. Στους -29  οC όµως η ενέργεια του 
ενζύµου µειώνεται σταθερά για τους δυο πρώτους µήνες και κατόπιν αυξάνεται. Με τον 
προσδιορισµό της ενέργειας της  α-γλυκερινοφωσφορικής αφυδρογονάσης στους µυς των 
ψαριών είναι δυνατόν να διακριθεί το νωπό ψάρι από το καταψυγµένο που αποψύχθηκέ.  

Επίσης κατά τη διάρκεια της συντήρησης των καταψυγµένων ιχθύων έχει παρατηρηθεί 
παραγωγή καρβονυλίων, υδρόλυση και οξείδωση των λιπών 

Η παρατεινόµενη συντήρηση των ιχθύων στην κατάψυξη έχει ως αποτέλεσµα τη σκλήρυνση 
της σάρκας τους, την προοδευτική αύξηση της απώλειας οπού στο στάδιο της απόψυξης τους 
και τη µείωση της ΙΣΥ της σάρκας τους. Πίσω από τις µεταβολές αυτές “κρύβεται” η 
συµπεριφορά των πρωτεϊνών της σάρκας των . ιχθύων 

Παρατηρήσεις που έγιναν µε ηλεκτρονικό µικροσκόπιο έδειξαν ότι οι µεταβολές που 
συµβαίνουν στα µυϊκά νήµατα και στις πρωτεΐνες τους (ακτίνη, µυοσίνη) είναι υπεύθυνες για 
τη µεταβολή της υφής της σάρκας των ιχθύων  που συντηρούνται σε κατάψυξη. (Γεωργάκης 
και συν., 2000) 

 
5.2.5 Χαρακτηριστικά σωστής συντήρηση κατεψυγµένων ιχθύων. 

 
 Οι σωστοί συντηρηµένοι ιχθείς παρουσιάζουν τα εξής χαρακτηριστικά: 

1.  Καλό προστατευτικό εξωτερικό στρώµα πάγου (επίπαγος). 
2.  ∆έρµα όχι αποξηραµένο. 
3.  Όχι ξηρή σάρκα. 
4.  Άσπρα µάτια που γεµίζουν οφθαλµικές κόγχες. 
5.  Βράγχια άοσµα, συνήθως κόκκινου χρώµατος. Όταν η συντήρηση δεν είναι καλή, τα βράγχια 

είναι ωχρά ή κοκκινόµαυρα και έχουν δυσάρεστη οσµή κυρίως κατά την απόψυξη. 
6.  Αίµα κάτω από τη σπονδυλική στήλη καθαρό, λαµπρό και άοσµο. 
7.  Εσωτερικές κοιλότητες στιλπνές, χωρίς γλοιώδεις εκκρίσεις κίτρινου χρώµατος (τάγγισης). 
8.  ∆έρµα και σάρκα χωρίς µύκητες ή κίτρινες κηλίδες (τάγγιση). 
9.  Όχι διογκωµένη κοιλιά. 
10. Κατά την τοποθέτηση τους σε χλιαρό νερό να µην αναδίδεται δυσάρεστη οσµή σήψης ή 

τάγγισης. 
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(Πηγή :Τρόφιµα και καταναλωτής 2000) 

Εικόνα 5. Οπτική διαφορά µεταξύ καλά διατηρούµενου κατεψυγµένου ιχθύος και αφυδατωµένου 
 
 
 
 
 
5.3 Κάπνιση  
 
Η κάπνιση των αλιευµάτων συνηθίζεται κυρίως στους βόρειους λαούς και αποτελεί µέθοδο 

συντήρησης κατά την οποία η σάρκα των ιχθύων διαποτίζεται µε αντισηπτικές ουσίες που 
παράγονται κατά την καύση διαφόρων ξύλων. Επειδή από κάθε είδος ξύλου παράγεται καπνός 
διαφορετικής χηµικής σύνθεσης, για το λόγο αυτό στην κάπνιση χρησιµοποιούνται συνήθως 
µείγµατα από πολλά είδη ξύλων. Αποκλείονται όµως τα ρητινούχα, γιατί ορισµένα από αυτά 
είναι τοξικά και άλλα δίνουν στο τρόφιµο γεύση πετρελαίου. Για την κάπνιση των ιχθύων 
χρησιµοποιούνται τα ξύλα της οξιάς, της βελανιδιάς της καστανιάς, της λεύκας και της 
σηµύδας. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

Ο κύριος σκοπός της κάπνισης  σήµερα είναι η παραγωγή προϊόντων µε ευχάριστη οσµή και 
γεύση. Οι καπνιστοί ιχθείς συντηρούνται περισσότερο χρόνο από ότι τα νωπά. Αυτό οφείλεται 
τόσο στην επίδραση του καπνού όσο και της αλάτισης. Με την κάπνιση επιτυγχάνεται 
σηµαντικός περιορισµός του βακτηριακού φορτίου των ιχθύων, µείωση του ποσοστού 
υγρασίας, µείωση της δραστηριότητας των ενζυµικών  συστηµάτων των βακτηρίων και του 
τροφίµου και εµπλουτισµός της σάρκας τους µε ουσίες που προέρχονται από τον καπνό, 
ορισµένες από τις οποίες έχουν βακτηριοστατική ή βακτηριοκτόνο ενέργεια. 

Πριν από την κάπνιση οι ιχθείς πλένονται, εκσπλαχνίζονται, τεµαχίζονται, αλατίζονται και 
αποξηραίνονται. Η αλάτιση είναι είτε ξηρή είτε υγρή. Η ξηρή αλάτιση χρησιµοποιείται στις 
περιπτώσεις εκείνες που επιδιώκεται η αποµάκρυνση µεγάλου ποσοστού υγρασίας από τα 
ψάρια πριν την κάπνιση τους.(Storey, 1982) 

Κατά την υγρή αλάτιση τα ψάρια βυθίζονται σε άλµη ισχύος 80 ως 100  ο Β. Πολλές φορές 
για να βελτιωθεί η εµφάνιση και το χρώµα των καπνιστών ιχθύων χρησιµοποιούνται χρωστικές 
ουσίες, που προστίθενται µέσα στην άλµη. 

Μετά την αλάτιση οι ιχθείς αφού ξεπλυθούν µε κρύο νερό βρύσης στραγγίζονται 1 έως 2 
ώρες. Το στράγγισµα των ιχθύων εξυπηρετεί δυο βασικούς σκοπούς : α) το σχηµατισµό στην 
επιφάνεια τους ενός στρώµατος υδατοδιαλυτών πρωτεϊνών, το οποίο µετά την κάπνιση δίνει 
στο τελικό προϊόν στιλπνότητα οπότε αυτό γίνεται πιο ελκυστικό στον καταναλωτή και β) την 
απώλεια υγρασίας µε αποτέλεσµα τη µερική αποξήρανση τους. Ακολουθεί η κάπνιση των 
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ιχθύων. Από τις µεθόδους κάπνισης που χρησιµοποιούνται άµεσα ενδιαφέρουν την τεχνολογία 
των ιχθύων η θερµή κάπνιση, η ψυχρή κάπνιση και η ηλεκτροστατική κάπνιση. Στην 
τεχνολογία της κάπνισης επίσης χρησιµοποιούνται και οι υπέρυθρες ακτίνες για την 
αποξήρανση των ιχθύων πριν αυτά καπνιστούν. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
 
5.3.1 Θερµή κάπνιση        
 
Οι ιχθείς που επιλέγονται για να καπνιστούν πρέπει να είναι υψηλής ποιότητας, νωπά, 

ψυγµένα ή και καταψυγµένα. Η διαδικασία της θερµής κάπνισης ακολουθεί τα εξής στάδια : 
απόψυξη, όταν οι ιχθείς είναι καταψυγµένα, πλύσιµο, καθάρισµα, αλάτιση, αποµάκρυνση της 
άλµης, αποξύρανση, τοποθέτηση στο καπνιστήριο, κάπνιση, ψύξη και συσκευασία ( 
Maga,1988). 

Το καθάρισµα των ιχθύων  περιλαµβάνει τον εκσπλαχνισµό τους, την αποµάκρυνση του 
κεφαλιού και τον τεµαχισµό τους σε φέτες ή σε φιλέτα. Μικροί σε µέγεθος ιχθείς καπνίζονται 
ολόκληρα. Αυτά αλατίζονται είτε µε ξηρή αλάτιση, είτε βυθίζονται σε άλµη 80 ως 90  ο Β. Στην 
άλµη προστίθενται και διάφορες άλλες ουσίες, όπως ζάχαρη, καρυκεύµατα (µαύρο πιπέρι, 
φύλλα δάφνης κτλ.). Οι ιχθείς παραµένουν στην άλµη 2 ως 4 ώρες και µερικές φορές για πολύ 
περισσότερο χρόνο. Μετά την αλάτιση ξεπλένονται µε νερό βρύσης και αφήνονται να 
στραγγιστούν 1 έως 2 ώρες. Ακολουθεί η κάπνισή τους. Τις πρώτες 8 ώρες οι δίοδοι του αέρα 
παραµένουν ανοιχτές χωρίς διοχέτευση καπνού στο θάλαµο και στη συνέχεια οι ιχθείς 
καπνίζονται για περίπου 4 ώρες. Κατόπιν µειώνεται η ροή του καπνού, ενώ η θερµοκρασία 
αυξάνεται στους 75  οC έως 80  οC, στη θερµοκρασία αυτή οι ιχθείς παραµένουν για 2 έως 3 
ώρες ότου η επιφάνεια τους γίνει στιλπνή, χρώµατος καφέ. Η υγρασία του πριονιδιού που 
χρησιµοποιείται στην παραγωγή καπνού, στην περίπτωση αυτή δεν πρέπει να ξεπερνά το 25%. 
Η εφύγρανση του καπνού κατά την µέθοδο αυτή δεν είναι απαραίτητη, γιατί λόγω της υψηλής 
θερµοκρασίας σχηµατίζονται υδρατµοί, οι οποίοι προέρχονται από το τρόφιµο. Η προσρόφηση 
των υδρατµών αυτών είναι ικανή να διατηρήσει τη σχετική υγρασία του αέρα στα αναγκαία 
επίπεδα. 

Μετά το τέλος της κάπνισης οι ιχθείς ψύχονται, συσκευάζονται και διατηρούνται σε ψύξη. 
Πριν τη συσκευασία ή πριν ακόµη η θερµοκρασία του καπνιστηρίου φθάσει στους 75 οC, η 
εξωτερική  επιφάνεια των ιχθύων, συνήθως, επαλείφεται µε σπορέλαιο(βαµβακέλαιο). Αυτό 
βοήθα οι καπνιστοί ιχθείς να έχουν µια πιο ελκυστική εµφάνιση και ένα λεπτό προστατευτικό 
επικάλυµµα.  (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
 
5.3.2 Ψυχρή κάπνιση  
 
Η µέθοδος της ψυχρής κάπνισης χρησιµοποιείται για τη παραγωγή προϊόντων υψηλής 

προϊόντων υψηλής ποιότητας. Οι ιχθείς που πρόκειται να καπνιστούν µε τη µέθοδο αυτή, 
διαχωρίζονται ανάλογα µε το είδος και το µέγεθος τους, καθαρίζονται, αλατίζονται, 
αποξηραίνονται και καπνίζονται. Για να αποφευχθούν οι επιδράσεις του περιβάλλοντος στην 
πορεία της κάπνισης και στο παραγόµενο προϊόν, όλες οι εργασίες γίνονται σε θαλάµους 
πλήρως κλιµατιζόµενους, ώστε να ελέγχονται κάθε στιγµή, η θερµοκρασία, η υγρασία, η 
ταχύτητα κυκλοφορίας και η ανανέωση του αέρα καθώς και η απαιτούµενη ποσότητα του 
καπνού. 
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Η  αλάτιση των ιχθύων είναι ξηρή ή υγρή. Κατά την ξηρή αλάτιση τα ψάρια τοποθετούνται 
σε ξύλινα η µεταλλικά κιβώτια σε επάλληλα στρώµατα αλατιού και ιχθύων . Κατά την υγρή 
αλάτιση χρησιµοποιείται άλµη 80 ο - 90  ο Β.  

Μετά την αλάτιση οι ιχθείς ξεπλένονται µε νερό. Ο χρόνος της διαβροχής τους κυµαίνεται 
από λίγα λεπτά έως και 50 ώρες. Αν αυτά παραµείνουν στο νερό για µεγάλο χρονικό διάστηµα 
διογκώνονται, ενώ τα κοιλιακά τους τοιχώµατα εύκολα υποχωρούν µε µικρή πίεση. Στην 
αντίθετη περίπτωση καθίστανται πολύ αλµυρά. Για τη διαβροχή των ιχθύων χρησιµοποιούνται 
δεξαµενές βάθους 1 m, που περιέχουν 1 ως 2 m3 

νερό, το οποίο ανανεώνεται κάθε 4-6 ώρες. Οι 
ιχθείς ρίχνονται ελεύθερα µέσα σ’ αυτές ή κατά οµάδες περασµένα σε ανοξείδωτες µεταλλικές 
ράβδους (Εικόνα 6). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Εικόνα 6. Ιχθείς περασµένοι σε ανοξείδωτες µεταλλικές ράβδους για τη ψυχρή κάπνιση. 

(Πηγή : www.molos.eu) 
 
 
  
Μετά το ξέπλυµα ακολουθεί η αποξήρανση τους. Αυτή επιτυγχάνεται µε την τοποθέτηση 

των ιχθύων επάνω σε µεταλλικές σχάρες και την έκθεση τους στο αέρα, σε ειδικούς χώρους 
αποξήρανσης ( σήραγγες αποξήρανσης), όπου διοχετεύεται θερµός αέρας ή αµέσως στο 
θάλαµο κάπνισης χωρίς όµως να διοχετεύεται καπνός. 

Στη βιοµηχανία χρησιµοποιείται κυρίως σήραγγες ως µέσω αποξήρανσης των ιχθύων. 
Τυπικές σήραγγες έχουν µήκος 15-20 m και πλάτος 1,8 έως 2,5 m από τις οποίες διέρχονται 10-
15  αµαξίδια. Οι ιχθείς τοποθετούνται στα µεταφορικά αµαξίδια που κινούνται αργά µέσα στη 
σήραγγα. Ο αέρας κινείται αντίθετα από τα αµαξίδια . Η θερµοκρασία του είναι 24 οC έως 30 
οC και η σχετική υγρασία του χώρου αποξήρανσης 30% έως 60%. Για την αποξήρανση των 
ψαριών στις σήραγγες απαιτούνται 8 έως 24 ώρες.  

Οι ιχθείς χάνουν νερό στη διάρκεια της αποξήρανσης µόνο, όταν το στρώµα υγρασίας που 
βρίσκεται στην επιφάνεια τους αναπτύσσει τάση ατµών ανώτερη από την τάση ατµών της 
ατµόσφαιρας του θαλάµου. Στη διάρκεια του πρώτου σταδίου της αποξήρανσης ο ρυθµιστικός 
παράγοντας για την απώλεια υγρασίας είναι η κατάσταση του περιβάλλοντος αέρα (βαθµός 
κορεσµού, θερµοκρασία, ταχύτητα). Αν οι συνθήκες αυτές παραµένουν σταθερές, τότε και ο 
βαθµός αποξήρανσης παραµένει σχεδόν σταθερός. Κατά το δεύτερο στάδιο της αποξήρανσης 
παρατηρείται διάχυση της υγρασίας από τα εσωτερικά στρώµατα των ιχθύων προς την 
επιφάνεια τους και ύστερα αποµάκρυνση της υγρασίας που µετακινήθηκε µ’ αυτό τον τρόπο. 
Όσο µειώνεται η ποσότητα του νερού στα ψάρια, τόσο περισσότερος χρόνος χρειάζεται, ώστε 
τα µόρια του νερού να µετακινηθούν από τα βαθύτερα στρώµατα της σάρκας τους προς την 
επιφάνεια του σώµατος τους. Εποµένως η ταχύτητα αποξήρανσης µειώνεται µε το χρόνο. 
Ουσιαστικά συµβαίνουν ταυτόχρονα δύο φαινόµενα : µεταφορά θερµότητας από τον αέρα στο 
προϊόν που αποξηραίνεται και αντίστοιχα µεταφορά µάζας ( νερό ) από το τρόφιµο στον αέρα 
µε τη µορφή υδρατµών. 

Κατά την αποξήρανση µικρή ποσότητα νερού εξατµίζεται από τους µεσοκυτταρικούς 
χώρους της σάρκας των ιχθύων, από τα νηµάτια του κολλαγόνου και το περιµύιο αφήνοντας 
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κενά µεταξύ των κυττάρων των επιφανειακών µυϊκών στιβάδων τους. Στα στάδιο αυτό το 
τρόφιµο είναι έτοιµο να απορροφήσει τα διάφορα συστήµατα του καπνού. 

Η πρώτη φάση της κάπνισης διαρκεί 6-8 ώρες µε σταθερή θερµοκρασία 20  οC έως 25 οC. 
Κατά τη φάση αυτή οι δίοδοι του αέρα στο θάλαµο κάπνισης παραµένουν ανοιχτές µε 
αποτέλεσµα η εξωτερική επιφάνεια των ιχθύων να αποξηραίνεται ακόµη περισσότερο. Κατόπιν 
αρχίζει η ροή του καπνού, κλείνουν οι δίοδοι του αέρα και η θερµοκρασία του θαλάµου φθάνει 
στους 27 οC έως 30 οC. Αν οι ιχθείς που καπνίζονται είναι ισχνά ή ηµιλιπαρά  τις τελευταίες 12 
ώρες της κάπνισης η θερµοκρασία είναι δυνατόν να φθάσει έως και 40 οC. (Γεωργάκης και 
συν., 2000) 

 
 
5.3.3 Ηλεκτροστατική κάπνιση    
 
Αποτελεί µέθοδο θερµής κάπνισης. Η ηλεκτροστατική κάπνιση είναι αποτέλεσµα των 

ηλεκτροκινητικών ιδιοτήτων των σωµατιδίων του καπνού σε πεδίο υψηλής τάσης. Ο σκοπός  
της µεθόδου αυτής  είναι να επιταχυνθεί η έξοδος του νερού από τους ιχθείς και να βοηθηθεί η 
διάχυση των συστατικών του καπνού στη σάρκα τους. Ο καπνός παράγεται σε εστίες και 
οδηγείται στη ζώνη κάπνισης διαµέσου µεταλλικών ηθµών που βρίσκονται σε τάση 20 ως 60 
KV (Χατζηδηµητριάδης, 1995). Τα σωµατίδια του καπνού στο ηλεκτρικό πεδίο φορτίζονται 
και προσανατολίζονται έτσι, ώστε να επικαθίσουν στην επιφάνεια των ιχθύων. Μικροί ιχθείς, 
που πρόκειται να καπνιστούν µε τη µέθοδο αυτή, αποξηραίνονται µε τη βοήθεια υπέρυθρων 
ακτινών. Για την αποξήρανση µεγάλων ιχθύων, που έχουν τεµαχιστεί, δοκιµάστηκε η χρήση 
ρεύµατος υψηλής συχνότητας (20 Mc/s ). Η µέθοδος αυτή έχει τα εξής πλεονεκτήµατα : µείωση 
του χρόνου της κάπνισης κατά 1/8 ως 1/10 από τον κανονικό και µεγαλύτερη ποιότητα των 
καπνιστών ιχθύων, επειδή εκτίθενται στη θερµότητα για πολύ µικρό χρόνο. 

Τα καπνιστήρια που χρησιµοποιούνται για την κάπνιση των ιχθύων είναι τα παραδοσιακού 
τύπου και τα βιοµηχανικά καπνιστήρια. Οι σύγχρονες βιοµηχανικές εγκαταστάσεις όπου 
γίνεται η κάπνιση είναι πλήρως κλιµατιζόµενες, ώστε να επιτυγχάνονται εύκολα οι επιθυµητές 
συνθήκες υγρασίας και θερµοκρασίας για την κάπνιση των ιχθύων.   (Γεωργάκης και συν., 
2000) 

 
 
5.3.4 Χηµικές µεταβολές της σάρκας των ψαριών κατά τη διάρκεια της κάπνισης     

 
 Ο καπνός αποτελεί ένα πολύπλοκο µίγµα που αποτελείται από εκατοντάδες συστατικά, τα 

οποία έχουν µεγάλη τάση να αντιδρούν µεταξύ τους. Τα κυριότερα από αυτά είναι φαινόλες, 
διάφορα οργανικά οξέα, καρβονύλια, αλκοόλες, κετόνες και πολυκυκλικοί αρωµατικοί 
υδρογονάνθρακες. Τα συστατικά αυτά προέρχονται από την ατελή καύση των ξύλων και από 
τη θερµική αποσύνθεση των βασικών στοιχείων τους (κυτταρίνη, ηµικυτταρίνη, λιγνίνη ). Το 
ευχάριστο άρωµα, η γεύση, καθώς και το ιδιαίτερο χρώµα που χαρίζει στους καπνιστούς ιχθείς 
οφείλονται στην απορρόφηση των συστατικών του καπνού από αυτά. Η  είσοδος µέρους του 
καπνού στους ιστούς των ιχθύων µε τη βοήθεια ενός όχι πολύ γνωστού µηχανισµού συνδέεται 
και µε χηµικές δράσεις (Burt, 1988). 

Το άρωµα των καπνιστών ιχθύων οφείλεται στη διαπότιση της σάρκας τους από φαινόλες. 
Φαίνεται όµως ότι το άρωµα του τελικού προϊόντος δεν εξαρτάται µόνο από το είδος του ξύλου 
που χρησιµοποιήθηκε, αλλά συµβάλλουν σ’ αυτό και τα προϊόντα που καλύπτουν από τις 
χηµικές αντιδράσεις των συστατικών του καπνού µε τις πρωτεΐνες των επιφανειακών 
στρωµάτων των ιχθύων , κατά τη διάρκεια που αυτά καπνίζονται. 

Το χαρακτηριστικό των καπνιστών ιχθύων οφείλεται σε χηµικές αντιδράσεις στις οποίες 
εµπλέκονται καρβονύλια και αµινοοµάδες. Ορισµένα συστατικά του καπνού όπως τα 
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δικαρβονύλια είναι δυνατόν να αντιδράσουν µε τις απλές πρωτεΐνες  και τα ελευθέρα αµινοξέα. 
Οι ιχθείς που δεν έχει  αποµακρυνθεί το δέρµα τους σχηµατίζεται στην επιφάνεια τους ένα 
λεπτό επιδερµατίδιο από τα συστατικά του καπνού, το οποίο προσδιορίζει το χρώµα και τη 
στιλπνότητα του τελικού προϊόντος.  

Κατά το διάστηµα της θερµής κάπνισης παρατηρείται µείωση της διαλυτότητας των 
σαρκοπλασµατικών πρωτεϊνών και εκείνων των µυϊκών ινιδίων, γεγονός που οφείλεται στην 
επίδραση της θερµότητας και των συστατικών του καπνού.  

Τα λίπη των ιχθύων είναι πολυακόρεστα, εποµένως παρουσιάζουν µεγάλη τάση οξείδωσης. 
Ο βαθµός οξείδωσης των λιπών σε ιχθείς επηρεάζεται από το ποσοστό της υγρασίας του 
τελικού προϊόντος. Το φωσφολιπίδια, κυρίως, οξειδώνονται, αν και ορισµένα συστατικά του 
καπνού έχουν αντιοξειδωτικές ιδιότητες. 

Οι βιταµίνες γενικά κατά την κάπνιση παρουσιάζουν αξιοσηµείωτη σταθερότητα. Τέλος, 
από τα καπνιστά τρόφιµα, αλλά και από τον καπνό έχουν αποµονωθεί περισσότεροι από 25 
πολυκυκλικοί αρωµατικοί υδρογονάνθρακες. Το 3,4-βενζό-πυρένιο, είναι ο περισσότερος 
κοινός πολυκυκλικός αρωµατικός υδρογονάνθρακας, όπου θεωρείται καρκινογόνος. Τόσο όµως 
από τον καπνό όσο και από τα τρόφιµα αποµονώθηκαν και άλλες ουσίες µε εξίσου έντονη 
καρκινογόνο δράση.  (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
 
 
 
 
5.4 Αλάτιση   
 

Κατά την αλάτιση η σάρκα των ιχθύων εµποτίζεται µε αλάτι. Ως αλάτι χαρακτηρίζεται η 
φυσική ουσία που αποτελείται από χλωριούχο νάτριο (NaCI) και από µικρές προσµείξεις 
αλάτων ασβεστίου και µαγνησίου. Οι προσµείξεις αυτές, όταν βρίσκονται σε µορφή 
υδατικού διαλύµατος εµποδίζουν την είσοδο του αλατιού στα µυϊκά κύτταρα της σάρκας 
των ιχθύων κάνοντας αδιαπέραστες τις µεµβράνες των µυϊκών ινών. (Γεωργάκης και συν., 
2000) 

 Το αλάτι που θα χρησιµοποιηθεί για την αλάτιση, πρέπει να περιέχει τουλάχιστον 97%  
NaCI, υγρασία µέχρι 6%, σίδηρο µέχρι 10 ppm χαλκό όχι περισσότερο από 1 ppm και 
πρέπει να είναι απαλλαγµένο κατά το δυνατόν από ξένες ύλες (ακαθαρσίες) και βακτήρια 
(Sikorski και συν,. 1995). Το αλάτι όµως , ποτέ δεν είναι στείρο. Γι’ αυτ’ο το λόγο, πριν 
χρησιµοποιηθεί, πρέπει να αποστειρώνεται για 25 έως 30 min στους 120-130 οC σε ξηρό 
κλίβανο.  

Οι ιχθείς πρέπει να αλατίζονται τις πρώτες τέσσερις ώρες από τη σύλληψη τους. Είναι 
δυνατόν όµως οι ιχθείς  να υποστούν αλάτιση, αφού ωριµάσουν. Σε περιπτώσεις όµως που 
πρόκειται να αλατιστούν ώριµοι πελαγίσιοι ιχθείς  υπάρχει κίνδυνος υψηλής συγκέντρωσης 
ιστανίµης στη σάρκα τους, η οποία καθιστά επικίνδυνα για κατανάλωση. 

Κατά τη αλάτιση, η είσοδος του αλατιού στους ιστούς των ιχθύων  εξαρτάται από 
διαφόρους φυσικούς παράγοντες, όπως η διάχυση και η όσµωση αλλά και από µια σειρά 
χηµικών και βιοµηχανικών επεξεργασιών, που έχουν σχέση µε την κυρίως των πρωτεϊνών 
τους. 

Η αλάτιση αρχίζει τη στιγµή κατά την οποία η επιφάνεια των ιχθύων έρχεται σε επαφή µε 
το αλάτι. Το τέλος της αλάτισης προσδιορίζεται από την αλµυρότητα και την καλή 
συνεκτικότητα της σάρκας τους, καθώς και από την ευχάριστη  οσµή και γεύση που 
αποκτούν στη διάρκεια της αλάτισης. 
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Βασική προϋπόθεση µιας επιτυχηµένης αλάτισης είναι η άµεση επαφή ολόκληρης της 
επιφάνειας των ιχθύων µε το αλάτι και η υψηλή συγκέντρωση της άλµης σε αλάτι κατά την 
διάρκεια της αλάτισης. 

Ως βαθµός αλάτισης χαρακτηρίζεται η ποσότητα του αλατιού που εισχωρεί στους ιχθείς  
σε µικρό χρονικό διάστηµα. Η τιµή αυτή εξαρτάται από τη χηµική σύσταση και το µέγεθος, 
από την ισχύ και τη θερµοκρασία της άλµης, από τη µέθοδο αλάτισης που χρησιµοποιείται 
και από τη χηµική σύνθεση του αλατιού. 

Κατά την αρχική φάση της αλάτισης οι ιχθείς  εκτίθενται σε υψηλή οσµωτική πίεση. Η 
κίνηση του αλατιού από την άλµη προς τη σάρκα των ιχθύων συνοδεύεται από ταχύτερη 
έξοδο νερού από τους ιχθείς  προς την άλµη που τα περιβάλλει. Στη φάση παρατηρείται 
αξιοσηµείωτη µείωση του βάρους των ιχθύων , αλλά αυτά εξακολουθούν να έχουν τη γεύση 
και το άρωµα του νωπού προϊόντος. Στη συνέχεια, η οσµωτική πίεση εξακολουθεί να επιδρά 
στο βαθµό αλάτισης των ιχθύων. Η αύξηση όµως της συγκέντρωσης του αλατιού στους 
ιστούς τους προοδευτικά µειώνει την ταχύτητα εξόδου του νερού προς την άλµη. Στη φάση 
αυτή δεν παρατηρείται περαιτέρω µείωση του βάρους τους. Τέλος η συγκέντρωση του 
αλατιού στα επιφανειακά στρώµατα των µυών των ιχθύων εξισορροπείται µε αυτήν της 
άλµης που τα περιβάλει. Αυτό το γεγονός περιορίζει τη διάχυση του νερού από τις 
εξωτερικές στιβάδες της σάρκας  τους προς την άλµη, αλλά και από τα εσωτερικά στρώµατα 
του σώµατος προς την εξωτερική επιφάνεια. Στο στάδιο αυτό ακόµη λιγότερο αλάτι 
απορροφάται από τους ιχθείς  µε αποτέλεσµα πολλές φορές το βάρος τους να αυξάνεται.  

Στο τέλος της αλάτισης η συγκέντρωση του αλατιού σ’ όλα τα σηµεία του σώµατος των 
ψαριών πλησιάζει µε εκείνη της άλµης. Τελικά οι δυο συγκεντρώσεις εξισορροπούνται. Η 
σάρκα γίνεται συνεκτική και έχει έντονη αλµυρή γεύση. 

Οι µέθοδοι που χρησιµοποιούνται για την αλάτιση των ιχθύων είναι η ξηρή, υγρή και η 
µικτή αλάτιση. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
 
 
5.4.1 Ξηρή αλάτιση  
 
Η ξηρή αλάτιση είναι ο απλούστερος τρόπος αλάτισης των ιχθύων. Η µέθοδος 

χρησιµοποιείται για µικρούς ιχθείς , όπως οι σαρδέλες, οι ρέγκες αλλά και για µεγάλα τα 
οποία µετά την αλιευσή τους διανοίγονται, αποκεφαλίζονται, εκσπλαχνίζονται, πλένονται µε 
θαλασσινό νερό και αλατίζονται µε ξηρό κρυσταλλικό αλάτι. 

Κατά την ξηρή αλάτιση προτιµάται το χοντρό αλάτι, γιατί δεν προκαλεί έντονη και 
ταχεία αφυδάτωση (έγκαυµα αλάτισης) της επιφάνειας των ιχθύων, η οποία παρεµποδίζει 
την παραπέρα διείσδυση του αλατιού στη σάρκα τους. Η αναλογία του αλατιού ως προς τους 
ιχθείς  κυµαίνεται από 10% έως 35% του βάρους τους και εξαρτάται από το είδος, την εποχή 
αλάτισης και το χρόνο συντήρησης. 

Οι  µικροί ιχθείς  τοποθετούνται σε ξύλινα βαρέλια η µεταλλικά δοχεία, έχοντας την 
κοιλία τους προς τα πάνω και κατά στρώµατα αλατιού και ιχθύων, µε το ανώτερο και 
κατώτερο στρώµα να αποτελείται από αλάτι. Το κεφάλι του ενός είναι στραµµένο προς την 
ουρά του άλλου. Άλλοτε τοποθετούνται λοξά ή και στο ένα πλευρό. Μετά από λίγες ηµέρες 
προστίθενται νέα στρώµατα ιχθύων και αλατιού και αυτό επαναλαµβάνεται τις 8-10 πρώτες 
ηµέρες έως ότου να γεµίσουν τα βαρέλια ή τα µεταλλικά δοχεία. Αυτό γίνεται, γιατί η δράση 
του αλατιού προκαλεί έξοδο νερού από τους ιχθείς , συρρίκνωση και ελάττωση του όγκου 
τους. Η ανάµειξη των µικρών ιχθύων µε το αλάτι γίνεται και µηχανικά. Οι ιχθείς  από τη 
χοάνη 1 πέφτουν σε µεταφορική ταινία, ενώ συγχρόνως επιπάσσονται µε αλάτι που πέφτει 
από τη χοάνη 2. Οι ιχθείς  µεταφέρονται µε µεταφορικό ιµάντα προς τον αναµικτήρα και 
από εκεί στα δοχεία, όπου τοποθετούνται κατά στρώµατα, όπως αναφέρθηκε προηγουµένως. 
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Οι  µεγάλοι ιχθείς , αφού προετοιµαστούν κατάλληλα αλατίζονται µε τον εξής τρόπο : 
αναµειγνύονται µε χοντρό αλάτι έτσι, ώστε αυτό να εισχωρήσει στα σηµεία τόµων και στην 
κοιλότητα των βραγχίων. Κατόπιν τοποθετούνται κατά στρώµατα αλατιού και ιχθύων σε 
βαρέλια. Ο πυθµένας των βαρελιών καλύπτεται µε παχύ στρώµα αλατιού και ακολουθεί η 
τοποθέτηση των ιχθύων. Κάθε στρώµα επιτάσσεται µε αλάτι σε αυξανόµενη ποσότητα από 
τον πυθµένα προς την κορυφή των βαρελιών. Το ανώτατο στρώµα αλατιού στα βαρέλια έχει 
πάχος 1,5-2,0 cm. 

 
 
5.4.2 Υγρή αλάτιση ( εµβάπτιση σε άλµη) 
 
Κατά την υγρή αλάτιση οι ιχθείς  βυθίζονται σε άλµη. Η άλµη είναι διάλυµα αλατιού σε 

νερό. Η άλµη χαρακτηρίζεται ως γλυκιά ή ασθενής, όταν περιέχει λιγότερο από 16 % αλάτι, 
µέσης περιεκτικότητας, όταν περιέχει 16-20% αλάτι και ισχυρή, όταν περιέχει περισσότερο 
από 20% αλάτι. Αυτές  χρησιµοποιούνται ανάλογα  µε το είδος και την ποσότητα των 
αλιευµάτων, µε την εποχή και το χρόνο συντήρησης.  

Έτσι διακρίνουµε την ελαφρά αλάτιση (έως 16% αλάτι), τη µέση (έως 20%) και την 
ισχυρή αλάτιση (περισσότερο από 25 % αλάτι). Η διαλυτότητα του αλατιού στο νερό 
εξαρτάται από τη θερµοκρασία του τελευταίου. Άλµη θεωρείται κορεσµένη στη 
θερµοκρασία 25 οC, όταν περιέχει 258 g αλάτι ανά λίτρο. Το ειδικό βάρος της κορεσµένης 
άλµης σε θερµοκρασία 15 οC είναι 1,204. Η περιεκτικότητα της άλµης σε αλάτι 
υπολογίζεται κυρίως µε βάση την πυκνότητα της, που µετριέται µε ειδικά πυκνόµετρα. 

Η δράση του αλατιού κατά την διάρκεια της υγρής αλάτισης εξαρτάται από το χρόνο 
παραµονής των ιχθύων στην άλµη, από την ισχύ και τη θερµοκρασία της, από το µέγεθος 
και τη λιποπεριεκτικότητα των ιχθύων, από την αποµάκρυνση ή όχι του δέρµατος τους και 
από το πόσο καλά αναδεύεται η άλµη κατά τη διάρκεια της αλάτισης. 

Ένα σοβαρό µειονέκτηµα που παρουσιάζει κατά την υγρή αλάτιση είναι ότι µια ορισµένη 
ποσότητα ιχθύων επιπλέει  στην κορεσµένη άλµη τουλάχιστον στην αρχή της αλάτισης. 
Αυτό συµβαίνει, γιατί η σχετική πυκνότητα των ιχθύων (0,970-1,070) είναι µικρότερη από 
εκείνη της κορεσµένης άλµης. Στην πράξη το µειονέκτηµα αυτό αποφεύγεται µε την 
τοποθέτηση µιας σχάρας στο υψηλότερο σηµείο της δεξαµενής, η οποία πιέζει τους ιχθείς. 
Ακόµη, οι ιχθείς  πριν βυθιστούν στην άλµη, αναµειγνύονται µε ξηρό αλάτι. 

Κατά την υγρή αλάτιση η είσοδος του αλατιού στους ιχθείς είναι βραδεία οπότε η 
αφυδάτωση τους είναι βραδεία. Εποµένως η αποσύνθεσή τους είναι ταχύτερη, ενώ η 
χρονική διάρκεια συντήρησής τους µικρότερη. 

Πολλές φορές οι ιχθείς αλατίζονται χωρίς να ψυχθούν. Αυτό εφαρµόζεται, όταν η 
αλάτιση γίνεται κατά τη διάρκεια του χειµώνα. Σε χώρες µε θερµό κλίµα και σχετικά υψηλή 
θερµοκρασία νερού οι ιχθείς  πριν αλατιστούν, ψύχονται σε θερµοκρασία από 0  οC ως 5 οC. 

Για να αυξηθεί η ταχύτητα της αλάτισης έχει δοκιµαστεί, χωρίς όµως επιτυχία, η έγχυση 
άλµης στη σάρκα των ιχθύων. 

 
 
5.4.3 Μικτή αλάτιση     
 
Κατά τη µέθοδο αυτή χρησιµοποιείται κρυσταλλικό αλάτι και άλµη. Οι ιχθείς 

επιπάσσονται µε ξηρό αλάτι και τοποθετούνται κατά στρώµατα ( ιχθείς και αλάτι) σε ξύλινα 
βαρέλια, τα οποία έχει προηγουµένως τοποθετηθεί µικρή ποσότητα κορεσµένης άλµης. 
Αφού η άλµη καλύψει πλήρως την πρώτη ποσότητα των  ιχθύων τότε νέα στρώµατα 
προσθέτονται έως ότου τα βαρέλια γεµίσουν λίγο περισσότερο από την τελευταία χαραγή 
τους. Κατόπιν αυτά σφραγίζονται. 
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Εξαιτίας οσµωτικών φαινοµένων βγαίνει νερό από τους  ιστούς των ιχθύων, οπότε 
σχηµατίζεται µια, ελάχιστη έστω, διάλυση αλατιού στην επιφάνεια τους που στη συνέχεια 
υποβοηθά τη δίοδο του αλατιού στο εσωτερικό των ιχθύων. Με τον τρόπο αυτό το αλάτι που 
υπάρχει στην επιφάνεια των ιχθύων βοήθα την άλµη να παραµένει κορεσµένη για το µεγάλο 
χρονικό διάστηµα, χωρίς να παρατηρείται έντονη αφυδάτωση της εξωτερικής επιφάνειάς 
τους. Η µέθοδος εφαρµόζεται κυρίως για τους ιχθείς  µεγάλου µεγέθους και µε υψηλό 
ποσοστό λίπους. 

Έχει επίσης δοκιµαστεί η χρησιµοποίηση οξυγαλακτικών καλλιεργειών για τη συντήρηση 
της σάρκας των ιχθύων. Για να ελεγχθούν οι ζυµώσεις προστίθεται µικρή ποσότητα αλατιού 
και υδατανθράκων.  

 
 
5.4.4 Μεταβολές των αλατισµένων ιχθύων κατά τη διάρκεια της συντήρησης 
 
5.4.4.1 Ωρίµανση 
 
Η ωρίµαση είναι βιοχηµική µεταβολή, που επιδρά στα χηµικά, φυσικοχηµικά, και 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά της σάρκας των αλατισµένων ιχθύων. 
Οι  ώριµοι αλατισµένοι ιχθείς χαρακτηρίζονται από τη µεγάλη τρυφερότητα της σάρκας 

τους, την αλµυρή γεύση και το ευχάριστο άρωµα τους, µεταβολές που οφείλονται στη δράση 
ορισµένων ενζυµικών συστηµάτων. 

Ο βαθµός ωρίµανσης εξαρτάται από τη χηµική σύσταση του νωπού προϊόντος και του 
αλατιού, τη θερµοκρασία συντήρησης και από την ποσότητα του αλατιού που απορροφάται 
από τη σάρκα των ιχθύων. 

Ο µηχανισµός της ωρίµανσης είναι ένα πολύπλοκο φαινόµενο. Για την εξήγηση του 
φαινοµένου αυτού, κατά καιρούς έχουν προταθεί διάφορες θεωρίες, όπως η µικροβιολογική, 
η ενζυµατική και η αυτολυτική θεωρία. 

Οι µεταβολές στην υφή της σάρκας των ιχθύων που συµβαίνουν κατά την ωρίµανση, 
κατά γενική αποδοχή, οφείλονται στη δράση πρωτεολυτικών ενζύµων (θρυψίνες), που 
εξέρχονται από τον πεπτικό σωλήνα και προσβάλλουν το µυϊκό ιστό. Για τη δράση των 
καθεψινών οι απόψεις των διάφορων ερευνητών δε συµφωνούν µεταξύ τους. Μερικοί 
υποστηρίζουν ότι η δράση των ενζύµων αυτών, τουλάχιστον στην αρχή της ωρίµανσης, δεν 
είναι πρωταρχικής σηµασίας. Επίσης, οι υψηλές συγκεντρώσεις χλωριούχου νατριού 
αδρανοποιούν τα ένζυµα τύπου καθεψίνης. Αντίθετα, άλλοι υποστηρίζουν ότι οι καθεψίνες 
προσβάλλουν τις υδατοδιαλυτές πρωτεΐνες της σάρκας των ιχθύων από την αρχή ακόµη της 
ωρίµανσης. Αλλά και η µικροχλωρίδα της άλµης και των  ιχθύων επιδρά στην ωρίµανση. 
∆ιάφοροι µικροοργανισµοί παράγουν τα απαραίτητα ένζυµα τα οποία προσβάλλουν τη 
σάρκα των ιχθύων. Το pH  της σάρκας τους µειώνεται κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης από 
6,3-6,4 στο 5,7-5,8. ∆ύο οµάδες µικροοργανισµών έχουν περισσότερο µελετηθεί όσον 
αφορά την ικανότητα τους να ανάγουν το οξείδιο της τριµεθυλαµίνης (ΤΜΑΟ) σε 
τριµεθυλαµίνη (ΤΜΑ). Τέλος η νιτροζοµεθυλαµίνη (NDMA) δεν αποµονώνεται από τα 
νωπούς  ιχθείς, προσδιορίζονται όµως στη σάρκα των αλατισµένων ιχθύων, εφόσον κατά 
την αλάτιση έχουν προστεθεί νιτρικά άλατα. Αλλά εκτός από τα πρωτεολυτικά ένζυµα και 
τους µικροοργανισµούς, στην ωρίµανση συµβάλλουν και οι λιπάσες, οι οποίες υδρολύουν τα 
λίπη µε αποτέλεσµα την παραγωγή διαφόρων λιπαρών οξέων. 

Ο προσδιορισµός του βαθµού ωρίµανσης γίνεται µε τον έλεγχο των διαφόρων 
οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των αλατισµένων ιχθύων (άρωµα, γεύση, συνεκτικότητα 
της σάρκας κτλ.). Υπάρχουν όµως και αρκετές αντικειµενικές µέθοδοι για το σκοπό αυτό. Οι 
περισσότερες στηρίζονται στην αποδόµηση των πρωτεϊνών σε απλούστερες ενώσεις. Έτσι, 
είναι δυνατόν να υπολογιστεί η σχέση του µη πρωτεϊνικού αζώτου προς το ολικό άζωτο, η 
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ποσότητα του εκχυλίσµατος της σάρκας των ιχθύων και συγχρόνως η συγκέντρωση της 
ελεύθερης τυροσίνης στο ίδιο εκχύλισµα. Μια άλλη µέθοδος που προτείνεται είναι ο 
προσδιορισµός των ολικών εστέρων του τελικού προϊόντος. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
5.4.4.2 Μεταβολή του βάρους    
 
Οι ιχθείς συνήθως χάνουν βάρος κατά τη διάρκεια της αλάτισης και της συντήρησής 

τους. Αυτό οφείλεται στη µείωση της ενυδάτωσης των κολλοειδών της σάρκας τους 
(συναίρεση) και στη µείωση της συγκέντρωσης των πρωτεϊνών και των πρωτεϊνικών 
κλασµάτων κατά τη διάρκεια της ωρίµανσης. Πολλές φορές όµως παρατηρείται αύξηση του 
βάρους και διόγκωση του σώµατος των ιχθύων κατά τη διάρκεια της συντήρησης τους. 
Συνήθως, η παλαίωση της άλµης µεταβάλλει την οσµωτική πίεση µε αποτέλεσµα τη 
διόγκωση του σώµατος των ιχθύων.  (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
5.5 Συντήρηση αλιευµάτων µε θερµότητα-κονσερβοποίηση  
 
Η κονσερβοποιία σήµερα αποτελεί έναν από τους δυναµικότερους κλάδους παραγωγής 

και συντήρησης διαφόρων τροφίµων. Η επιτυχία της στηρίζεται, κυρίως, στην αποστείρωση, 
δηλαδή στη θέρµανση των τροφίµων που βρίσκονται σε αεροστεγώς κλεισµένους περιέκτες, 
σε θερµοκρασίες ανώτερες των 100 οC. 

Η αποστείρωση εξασφαλίζει την ακίνδυνη κατανάλωση των τροφίµων από τον άνθρωπο 
σε συνδυασµό µε την µικρότερη δυνατή υποβάθµιση της ποιότητας και της θρεπτικής τους 
αξίας. Οι αεροστεγώς κλεισµένοι περιέκτες θερµαίνονται µε σκοπό την καταστροφή των 
ενζυµικών συστηµάτων του τροφίµου και την καταστροφή των διαφόρων µικροοργανισµών 
και των σπόρων τους, που ενδεχόµενα υπάρχουν στο τρόφιµο. Τέλος, η αποστείρωση βοηθά 
στην βελτίωση των οργανοληπτικών ιδιοτήτων του νωπού τροφίµου, ώστε αυτό να γίνεται 
εύκολα αποδεκτό από το µέσο καταναλωτή. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

 
5.5.1 Ταξινόµηση των κονσερβών αλιευµάτων  
 
Οι κονσέρβες αλιευµάτων ταξινοµούνται σε εφτά  κατηγορίες ανάλογα µε τον τρόπο 

παρασκευής τους, πριν από την αποστείρωση. 
 
5.5.1.1 Φυσικά προϊόντα  
 
Παρασκευάζονται από διάφορα είδη ιχθύων. Μετά τον καθαρισµό, το πλύσιµο και τον 

τεµαχισµό η πρώτη ύλη τοποθετείται στον περιέκτη χωρίς να προηγηθεί κανένα είδος 
προθέρµανσης. Για να ενισχυθεί το άρωµα και η γεύση του τελικού προϊόντος προστίθενται 
µικρή ποσότητα αλατιού (1,5-2 %) και διάφορα καρυκεύµατα, όπως πιπέρι,  φύλλα δάφνης 
κ.α. 

Τα προϊόντα αυτά είναι µεγάλης θρεπτικής αξίας και προσφέρονται ως ορεκτικά, 
σαλάτες, αλλά και ως κύριο γεύµα. 

 
 
5.5.1.2 Κονσέρβες ιχθύων µε λάδι  
 
Για την παρασκευή τέτοιου είδους κονσερβών η πρώτη ύλη προθερµαίνεται. Οι ιχθείς 

αφού προετοιµαστούν κατάλληλα, ζεµατίζονται σε νερό θερµοκρασίας 90-98 οC ή 
βυθίζονται σε βραστό λάδι για µικρό χρονικό διάστηµα. Ακόµη, µπορεί να αποξηρανθούν σε 
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ρεύµα θερµού αέρα ή ελαφρά να καπνιστούν. Μετά την τοποθέτηση τους στον περιέκτη 
καλύπτονται µα σπορέραιο και αποστειρώνονται. 

Οι κονσέρβες αυτές καταναλώνονται, κυρίως ως ορεκτικά. 
 
5.5.1.3. Κονσέρβες ιχθύων σε σάλτσα από ντοµάτα 
 
Οι ιχθείς αποκεφαλίζονται, εκσπλαχνίζονται, τεµαχίζονται και προθερµαίνονται είτε µε 

ζεµατιστά, είτε ψήνονται. Μετά τοποθετούνται στους περιέκτες, καλύπτονται µε σάλτσα 
ντοµάτας ή τοµατοπολτό και αποστειρώνονται. 

 
5.5.1.4 Πάστες από διάφορα είδη αλιευµάτων 
 
Η σάρκα των αλιευµάτων διαχωρίζεται και κόβεται σε µικρά κοµµάτια µε ειδικές 

µηχανές. Προστίθενται σπορέλαιο ή ζωικό λίπος, τοµάτα, κρεµµύδια και διάφορα 
καρυκεύµατα. Το µείγµα οµογενοποιείται, τοποθετείται σε µεταλλικούς ή γυάλινους 
περιέκτες  και αποστειρώνονται. 

 
 
5.5.1.5 Κονσέρβες ιχθύων µε λαχανικά 
 
Ιχθείς, κυρίως µικρού µεγέθους προθερµαίνονται µε ζεµάτισµα σε λάδι ή νερό ή 

βυθίζονται σε όξινη σάλτσα. Τα λαχανικά (φασόλια αρακάς κτλ.) χρησιµοποιούνται είτε 
νωπά  είτε καταψυγµένα, αφού αποψυχθούν. 

 
5.5.1.6 Πικάντικα προϊόντα    
 
Το ποσοστό των καρυκευµάτων που χρησιµοποιείται είναι υψηλό, ώστε το τελικό προϊόν 

να έχει έντονη οσµή και γεύση. 
 
5.5.1.7 Προϊόντα δίαιτας   
 
Είναι ειδική κατηγορία προϊόντων και προορίζεται για καταναλωτές που υποβάλλονται 

σε δίαιτα. Κατά την παρασκευή τους προστίθενται  διάφορες θρεπτικές ουσίες ( βιταµίνες, 
ανόργανα άλατα), ενώ δε χρησιµοποιούνται καθόλου καρυκεύµατα. (Γεωργάκης και συν., 
2000) 

 
 
5.5.2  Προετοιµασία των πρώτων υλών πριν την αποστείρωση        
 
Η προετοιµασία των ιχθύων περιλαµβάνει τη διαλογή, το πλύσιµο, τον καθαρισµό, την 

απολέπιση, την προθέρµανση και την αλάτιση. 
Κατά τη διαλογή οι ιχθείς ταξινοµούνται κατά µέγεθος. Το νερό που χρησιµοποιείται για 

το πλύσιµο είναι θερµοκρασίας από 2 οC έως 5 οC, η σκληρότητα του δεν πρέπει να είναι 
µεγάλη και πρέπει να περιέχει 3-5 mg ενεργού χλωρίου κατά λίτρο. Το πλύσιµο των ιχθύων 
γίνεται σε δεξαµενές συνεχούς ροής και σε σχέση 1 τόνο ιχθείς προς 7-8 κυβικά µέτρα νερό. 
Ψάρια µεγάλου µεγέθους τοποθετούνται σε ξύλινες πλατφόρµες και πλένονται µε νερό υπό 
πίεση. 

Ο καθαρισµός των ιχθύων έχει ως σκοπό την αποµάκρυνση τµηµάτων του σώµατος τους, 
τα οποία δε µπορούν να καταναλωθούν. ιχθείς µεγάλου και µεσαίου µεγέθους 
αποκεφαλίζονται, κόβεται η ουρά, τα θωρακικά και ραχιαία πτερύγια και µερικές φορές 
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αποµακρύνεται το δέρµα τους. Ιχθείς  µικρού µεγέθους αποκεφαλίζονται, κόβεται η ουρά 
και αποµακρύνεται ο πεπτικός σωλήνας. Ο καθαρισµός και ο τεµαχισµός τους σε κοµµάτια 
ή σε φιλέτα γίνεται µε το χέρι ή µε µηχανικά µέσα. Το προϊόν ελέγχεται σε ορισµένα σηµεία 
της γραµµής παράγωγης, ώστε όλα τα µη βρώσιµα τµήµατα του σώµατος να έχουν 
αποµακρυνθεί. Ένα σηµείο που χρειάζεται ιδιαίτερη προσοχή είναι το µήκος των κοµµατιών 
που θα τοποθετηθούν στους περιέκτες. Αυτό πρέπει να είναι 3-5% µεγαλύτέρο από το ύψος 
του περιέκτη. Ο προσδιορισµός του µήκους των κοµµατιών είναι απαραίτητος, γιατί η 
σάρκα των ιχθύων συρρικνώνεται 17-18% σε όγκο κατά την αποστείρωση. Ο  βαθµός 
συρρίκνωσης εξαρτάται, κυρίως από τη χηµική σύσταση της σάρκας των ιχθύων. Σε ιχθείς  
χαµηλής λιποπεριεκτικότητας, που βρίσκονται στο στάδιο της νεκρικής ακαµψίας, 
παρατηρείται µεγαλύτερος βαθµός συρρίκνωσης από εκείνα που είναι υψηλής 
λιποπεριεκτικότητας και που ανευρίσκονται στο στάδιο της νεκρικής ακαµψίας.  

Η προετοιµασία των ιχθύων, τουλάχιστον µέχρι την προθέρµανσή τους, πρέπει να γίνεται 
µε γρήγορο ρυθµό και υπό ψύξη. Αυτό είναι απαραίτητο, γιατί ενζυµικές µεταβολές στη 
σάρκα τους πριν τη θερµική επεξεργασία προκαλούν διαχωρισµό των µυοκοµάτων, µε 
αποτέλεσµα κατά την αποστείρωση αυτή να χάνει τη συνοχή της και να θρυµµατίζεται 
εύκολα. 

Η θερµική επεξεργασία των ιχθύων πριν από την αποστείρωση µπορεί να γίνει σύµφωνα 
µε τους εξής συνδυασµούς : 

1. Προθέρµανση µε ατµό ή ζεµάτισµα σε νερό, άλµη ή σπορέλαιο θερµοκρασίας 98-100 
οC. 

2. Τηγάνισµα σε σπορέλαιο θερµοκρασίας 160 οC. 
3. Αποξήρανση µε θερµό αέρα σε θερµοκρασία χαµηλότερη των 100 οC. 
4. Ψήσιµο  σε θερµοκρασία µεταξύ 120-140 οC. 
5. Θερµή κάπνιση. 
Η προθέρµανση, µε οποιαδήποτε από τις παραπάνω µεθόδους, επιδρά στην εµφάνιση, τη 

γεύση και τη θρεπτική αξία του τελικού προϊόντος. 
Το ζεµάτισµα είναι ο ευκολότερος και ο φθηνότερος τρόπος προθέρµανσης των ιχθύων. 

Κατά τη διάρκεια του ζεµατίσµατος το δέρµα τους γίνεται πιο µαλακό, επειδή υδρολύεται το 
κολλαγόνο. Η επίδραση της θερµότητας προκαλεί µετουσίωση των πρωτεϊνών µε 
αποτέλεσµα η σάρκα τους να χάνει νερό και διάφορα υδατοδυαλυτά αζωτούχα συστατικά. 
Οι απώλειες βάρους που παρατηρούνται κατά το διάστηµα της προθέρµανσης είναι 
ανάλογες µε τη θερµοκρασία κα το χρόνο παραµονής τους στο νερό και αντιστρόφως 
ανάλογες του ποσοστού λίπους της σάρκας τους. 

Το ψήσιµο των ιχθύων γίνεται σε ρεύµα θερµού αέρα ή µε υπέρυθρη ακτινοβολία. Ιχθείς 
µε χαµηλό ποσοστό λίπους ψήνονται σε θερµοκρασία 110-130 οC, ενώ παχύσαρκοι ιχθείς 
ψήνονται σε θερµοκρασία 90-100 οC. Κατά τη διάρκεια του ψησίµατος το δέρµα τους 
αποξηραίνεται, πτυχώνεται και αποκτούν το τυπικό άρωµα του ψηµένου. Η απώλεια βάρους 
κυµαίνεται από 18% έως 20% και εξαρτάται από πολλούς παράγοντες, όπως είναι η 
θερµοκρασία και η ταχύτητα του ρεύµατος του θερµού αέρα, η σχετική υγρασία του χώρου 
ψησίµατος κτλ. 

Τέλος οι ιχθείς  πριν την αποστείρωση είναι δυνατόν να υποστούν ελαφρά κάπνιση. Το 
τρόφιµο διατίθεται στην αγορά µε την ονοµασία “καπνιστό ψάρι σε λάδι”.(Γεωργάκης και 
συν., 2000) 

 
5.5.3 Αποστείρωση            
 
Οι συνθήκες κάτω από τις οποίες θανατώνονται οι διάφοροι µικροοργανισµοί κατά την 

αποστείρωση (θέρµανση) των τροφίµων, παρά την πρόοδο της επιστήµης στο τοµέα αυτό, 
δεν είναι απόλυτα γνωστές. 
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Οι περισσότεροι µικροοργανισµοί καταστρέφονται σε θερµοκρασίες 65-80 οC, ενώ 
ελάχιστοι επιβιώνουν και στους 100 οC. Οι σπόροι όµως, κυρίως των θερµόφιλων 
βακτηρίων (Bacillus stearothermophilus) έχουν µεγάλη θερµοαντοχή. Η ελάχιστη ποσότητα 
νερού που περιέχουν και η χαµηλή θερµική τους αγωγιµότητα προστατεύουν τις πρωτεΐνες 
µε αποτέλεσµα αυτοί να επιζούν µετά από θέρµανση σε υψηλές θερµοκρασίες . 

Οι σπόροι των βακτηρίων δεν έχουν την ίδια θερµοαντοχή. Η διαφορά αυτή είναι δυνατό 
να αποδοθεί στη διαφορετική δοµή και σύνθεση των πρωτεϊνών, όπως επίσης στη 
διαφορετική αντίσταση των ενζυµικών τους συστηµάτων στη δράση της θερµότητας. 
Γενικά, πιστεύεται πως η θανάτωση των βακτηρίων και των σπόρων ακολουθεί 
λογαριθµικούς κανόνες ( Fellows, 1992). Εποµένως για την αποστείρωση οποιουδήποτε 
τροφίµου θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη διάφορες θερµικές παράµετροι.   

Συνοπτικά η τεχνολογία της αποστείρωσης ακολουθεί τα εξής στάδια : 
1. Καθαρισµός περιεκτών. 
2. Πλήρωση περιεκτών. 
3. Αποµάκρυνση του αέρα (κενός χώρος, κενό). 
4. Σφράγισµα  περιεκτών. 
5. Θερµική επεξεργασία  περιεκτών. 
6. Καθάρισµα, ετικετάρισµα περιεκτών. 
7. Συσκευασία  περιεκτών. 
8. Προσωρινή αποθήκευση περιεκτών. 
9. Έλεγχος παραγωγής  
   i. Υγειονοµικός έλεγχος  
  ii. Ποιοτικός έλεγχος  
10. Αποστολή, διάθεση τροφίµου (κονσέρβες) 
Οι κλίβανοι που χρησιµοποιούνται για την αποστείρωση διακρίνονται ανάλογα µε τον 

τρόπο εργασίας τους σε απλούς κλιβάνους, κλιβάνους πίεσης ψύξης, κλιβάνους υπερπίεσης 
και κλιβάνους περιστρεφόµενους. (Γεωργάκης και συν., 2000) 

Επίσης έχει δοκιµαστεί η αποστείρωση των περιεκτών σε φλόγα µε υψηλό κενό. Η 
µονάδα αποστείρωσης αποτελείται από τέσσερα συστήµατα : 

1. Σύστηµα προθέρµανσης του περιεχοµένου των περιεκτών σε θερµοκρασία 95 οC. 
2. Σύστηµα θέρµανσης µε φλόγα βουτανίου ή προπανίου που θερµαίνει άµεσα το 

περιέκτη, ώστε η θερµοκρασία του περιεχοµένου να φθάσει τη θερµοκρασία αποστείρωσης. 
3. Σύστηµα σταθερής παροχής θέρµανσης ανάλογα µε το χρόνο αποστείρωσης. Οι 

περιέκτες στη διάρκεια της αποστείρωσης περιστρέφονται κατά τον επιµήκη άξονα τους µε 
ταχύτητα περιστροφής 20-30 rpm. 

4. Σύστηµα ψύξης των κονσερβών µετά την αποστείρωση. 
Η χρησιµοποίηση της παραπάνω µεθόδου για την αποστείρωση τεµαχισµένου τόννου σε 

κύβους ακµής 0,5 cm απέδειξε ότι το τελικό προϊόν υπερείχε ποιοτικά από το αντίστοιχο 
προϊόν που αποστειρώθηκε µε τις κλασικές µεθόδους παραγωγής.(Seet και συν., 1983) 

 
5.5.4 Συµβουλές για τις κονσέρβες ιχθύων  
 

Για τις κονσέρβες ιχθύων  που διατηρούνται στο ψυγείο ή εκτός ψυγείου, οι 
καταναλωτές θα πρέπει να προσέχουν να µην είναι διογκωµένες, να µην έχουν εξωτερική 
σκουριά, να µην υπάρχει διαρροή του υγρού περιεχοµένου, να διαβάζουν προσεκτικά τις 
ενδείξεις συσκευασίας, ιδιαίτερα την ηµεροµηνία λήξης και να παρατηρούν εάν υπάρχει η 
επωνυµία του παρασκευαστή και ο κωδικός αριθµός Ε.Ε. της επιχείρησης. 

Θα πρέπει επίσης να δίνεται ιδιαίτερη προσοχή στο κανονικό χρώµα του περιεχοµένου 
της τυποποιηµένης συσκευασίας ή της κονσέρβας, και µετά το άνοιγµα, στο κανονικό 
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χρώµα των εσωτερικών τοιχωµάτων της κονσέρβας και στην µυρωδιά του 
περιεχοµένου.(Πηγή : www.zougla.gr)  

 
(Πηγή : www.zougla.gr) 

Εικόνα 7. Είδη κονσερβών  
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ 
 

1. Εµπορεύσιµα είδη ιχθύων 
 
Η αλιευτική παραγωγή στη χώρα µας ετησίως κυµαίνεται µεταξύ 150.000 και 160.000 

µετρικών τόνων αλιευµάτων. Στις Ελληνικές θάλασσες εκτιµάται ότι υπάρχουν 447 είδη 
ιχθύων που ανήκουν σε 129 οικογένειες. Τα περισσότερα εµπορεύσιµα είδη ανήκουν σε 10 
οικογένειες που αποτελούν περίπου το 73% της συνολικής αλιευτικής παραγωγής, η οποία 
στο ελληνικό χώρο διακινείται από 8 κυρίως σηµεία : Ιχθυόσκαλα Πειραιά µε διακίνηση 
46,6% της αλιευτικής παραγωγής, της Θεσσαλονίκης µε 16,5%, της Καβάλας µε 16,4%, της 
Αλεξανδρούπολης µε 7,4%, της Πάτρας µε 6,9%, της Χαλκίδας µε 5,8%, της Πρέβεζας µε 
1,9% και του Μεσολογγίου µε διακίνηση 1,8 %. (Στεργίου, 1993) 

Τα περισσότερα εµπορεύσιµα είδη ιχθύων ελεύθερης αλιείας κατά οικογένεια είναι τα 
εξής : 

1. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ CLUPEIDAE 
Σαρδέλα (Sardina pilchardus, εικόνα 1), αποτελεί το 9,1% της αλιευτικής παραγωγής. 
2. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ENGRAULIDAE 
Γαύρος (Engraulis ecrasicolus, εικόνα 2), αποτελεί το 24% της αλιευτικής παραγωγής. 
3. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ CARAMGIDAE 
Σαυρίδι (Trachurus trachurus, εικόνα 3), αποτελεί το 8% της αλιευτικής παραγωγής. 
4. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ SCOMBRIDAE 
Σκουµπρί (Scomber scombrus, εικόνα 4), αποτελεί το 0,6% της αλιευτικής παραγωγής. 

              Κολιός ( Scomber japonicus, εικόνα 5), αποτελεί το 4 % της αλιευτικής παραγωγής. 
Παλαµίδα (Sarda sarda, εικόνα 6), αποτελεί το 1,7 % της αλιευτικής παραγωγής. 
Τόννος (Thynnus thynnus, εικόνα 7). 
5. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ MERLUCCIDAE 
Μπακαλιάρος (Merluccius merluccius, εικόνα 8), αποτελεί περίπου το 3% της αλιευτικής 

παραγωγής. 
6. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ GADIDAE 

     Προσφυγάκι (Micromesistius poutassou, εικόνα 9), αποτελεί το 1,5 % της αλιευτικής            
παραγωγής. 

7. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ MULLIDAE 
Κουτσουµούρα (Mullus barbatus, εικόνα 10), αποτελεί το 1,6 % της αλιευτικής            

παραγωγής. 
Μπαρµπούνι (Mullus surmuletus, εικόνα 11), αποτελεί το 1,8 % της αλιευτικής 

παραγωγής. 
8. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ SPARIDAE 
Γόπα ( Boops boops, εικόνα 12), αποτελεί περίπου το 8 % της αλιευτικής παραγωγής. 
Μελανούρι (Oblada melanura, εικόνα 13), αποτελεί το 1,1 % της αλιευτικής παραγωγής. 
Λυθρίνι ( Pagellus erythrimus, εικόνα 14), αποτελεί το 0,7 % της αλιευτικής παραγωγής. 
9. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ CENTRACANTHIDAE 
Τσέρουλα ( Spicara flexusa, εικόνα 15), αποτελεί το 0,5 % της αλιευτικής παραγωγής. 
Μένουλα ( Spicara maenna, εικόνα 16), αποτελεί το 0,4 % της αλιευτικής παραγωγής.    
Μαρίδα ( Spicara smaris, εικόνα 17), αποτελεί το 6 % της αλιευτικής παραγωγής.     
10. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ LOPHIIDAE 
Πεσκαντρίτσα (Lophius budegassa, εικόνα 18), αποτελεί το 1 % της αλιευτικής 

παραγωγής.  
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1.1. Είδη ιχθύων εκτροφής  
 
Στη χώρα µας τα τελευταία χρόνια οι ιχθυοκαλλιέργειες παρουσιάζουν εντυπωσιακή 

ανάπτυξη. Τα είδη που εκτρέφονται είναι : 
1. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ SALMONIDAE   
Πέστροφα (Oncorhynchus mykiss, εικόνα 19), η παραγωγή της φθάνει τους 2.500 

µετρικούς  τόνους ετησίως. 
Σολοµός ( Salmo salar, εικόνα 20), η παραγωγή της φθάνει τους 50 µετρικούς  τόνους 

ετησίως. 
2. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ANGUILLIDAE 
Χέλι ( Anguilla anguilla, εικόνα 21), η παραγωγή της φθάνει τους 300 µετρικούς  τόνους 

ετησίως. 
3. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ SPARIDAE 
Τσιπούρα ( Sparus aurata, εικόνα 22) 
4. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ SERRANIDAE 
Λαβράκι (Dicentrarchus labrax, εικόνα 23) 
Η παραγωγή της τσιπούρας και του λαβρακίου πλησιάζει τους 26.000 µετρικούς τόνους 

ετησίως. Η παραγωγή αυτή είναι µεγαλύτερη στην Ευρώπη. 
5. ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ MUGILIDAE 
Κέφαλος (Mugil cephalus, εικόνα 24), η παραγωγή της φθάνει τους 400 µετρικούς  

τόνους ετησίως. 
6. Κυπρίνος (Cyprinus caprio, εικόνα 25) 

(Βαρετζής, 1999) 
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Εικόνα 1. Σαρδέλα (Sardina pilchardus) 

 

 
Εικόνα 2. Γαύρος  (Engraulis ecrasicolus) 

 

 
Εικόνα 3. Σαυρίδια (Trachurus trachurus) 

 

 
Εικόνα 4. Σκουµπρί ( Scomber scombrus) 

 

 
Εικόνα 5. Κολιός (Scomber japonicus colias) 

 

 
Εικόνα 6. Παλαµίδα (Sarda sarda) 
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Εικόνα 7. Τόννος (Thynnus thynnus) 

 
Εικόνα 8. Μπακαλιάρος (Merluccius merluccius) 

 

 
Εικόνα 9. Προσφυγάκι ( Micromesistius poutassou) 

 

 
Εικόνα 10. Κουτσουµούρα (Mullus barbatus) 

 

 
Εικόνα 11. Μπαρµπούνι ( Mullus surmuletus) 

 

 
Εικόνα 12. Γόπα (Boops boops) 
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Εικόνα 13. Μελανούρι (Oblada melanura) 

 
Εικόνα 14. Λυθρίνι (Pagellus erythrinus) 

 

 
Εικόνα 15. Τσέρουλα (Spicara flexuosa) 

 

 
Εικόνα 16. Μένουλα (Spicara maenna) 

 

 
Εικόνα 17. Μαρίδα ( Spicara smaris) 
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Εικόνα 18. Πεσκαντρίτσα  

 
Εικόνα 19. Πέστροφα (Oncorhynchus mykiss) 

 

 
Εικόνα 20. Σολοµός (Salmo salar) 

 

 
Εικόνα 21. Χέλι (Anguilla anguilla) 

 

 
Εικόνα 22. Τσιπούρα ( Sparus aurata) 
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Εικόνα 23. Λαβράκι ( Dicentrarchus labrax) 

 

 
Εικόνα 24.  Κέφαλος (Mugil cephalus) 

 

 
Εικόνα 25.  Κυπρίνος (Cyprinus caprio) 

 
( Πηγή :Βαρετζής, 1999) 
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