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Κύρια σηµεία εκµάθησης 
 
 

 
 
Κύριοι στόχοι του τµήµατος 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   
 
 
 
 

� Αποθήκευση 
� Μέθοδοι και συστήµατα αποθήκευσης 
� Θέµατα που αφορούν τη θερµοκρασία, την 

υγρασία και τα εµπορεύµατα 
� Βασικοί προαποθηκευτικοί χειρισµοί  
� Αιθυλένιο και οµάδες συµβατότητας 
� Ωρίµανση και αποπρασινισµός των φρούτων 
� Μέθοδοι ψύξης και τεχνολογίες κατάψυξης 
� Θερµοκρασία ψύξης και υγρασία 
� Σχεδιασµός, κατασκευή και διαχείριση

ψυχόµενων αποθηκευτικών χώρων 

Στο τέλος αυτού του τµήµατος οι συµµετέχοντες θα
είναι σε θέση να: 
 
� Κατανοήσουν τα πλεονεκτήµατα και τα 

µειονεκτήµατα της αποθήκευσης φρούτων 
και λαχανικών 

� Εκτιµήσουν τις εναλλακτικές µεθόδους 
αποθήκευσης 

� Αποθηκεύουν προϊόντα αποτελεσµατικά 
� Καθορίζουν τη µέγιστη αποθηκευτική ζωή 

των διαφόρων οπωροκηπευτικών 
� Σχεδιάζουν, να κατασκευάζουν και να 

διαχειρίζονται διαφορετικά συστήµατα 
αποθήκευσης 

� Εφαρµόζουν διαφορετικούς µετα-
αποθηκευτικούς χειρισµούς 

� Κατανοήσουν τη σηµασία της 
θερµοκρασίας, της υγρασίας, του αιθυλενίου
και των συµβατών προϊόντων στην 
αποθήκευση φρέσκων φρούτων και 
λαχανικών 

� Ωριµάζουν και αποπρασινίζουν φρέσκα 
προϊόντα 

� Επιλέγουν την πιο κατάλληλη µέθοδο ψύξης 
και τεχνολογία κατάψυξης 
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3.3.1 Αποθήκευση 
 
Ο όρος «αποθήκευση», όπως εφαρµόζεται σήµερα στα νωπά προϊόντα, σχεδόν 
αυτόµατα νοείται ότι σηµαίνει τη διατήρηση των νωπών οπωροκηπευτικών υπό 
ελεγχόµενες συνθήκες. Αν και αυτό περιλαµβάνει τη µεγάλης κλίµακας αποθήκευση 
ορισµένων βασικών προϊόντων, όπως οι πατάτες, µε σκοπό την κάλυψη της συνεχούς 
ζήτησης και την εξασφάλιση ενός βαθµού σταθερότητας των τιµών, ικανοποιεί επίσης 
και άλλες ανάγκες παροχής ολόκληρο το χρόνο διαφόρων τοπικών και εξωτικών 
φρούτων και λαχανικών. Πολλά κηπευτικά προϊόντα είναι αρκετά ευπαθή και µπορούν 
να αποθηκευτούν µόνο για µερικές µέρες, ενώ άλλα προϊόντα αποθηκεύονται για 
µεγαλύτερα χρονικά διαστήµατα. Οι κύριοι λόγοι για αποθήκευση των προϊόντων είναι 
κυρίως συνδεδεµένοι µε την εµπορία, όπως: 

� δεν υπάρχει άµεσος αγοραστής 

� η µεταφορά ή κάποια άλλη σηµαντική υπηρεσία δεν είναι διαθέσιµη 

� η επιµήκυνση της περιόδου εµπορίας και η αύξηση του όγκου των πωλήσεων 

� η αναµονή για αύξηση της τιµής 

Στις εύκρατες χώρες, µεγάλο µέρος της παραγωγής οπωροκηπευτικών περιορίζεται σε 
σχετικά βραχείες καλλιεργητικές περιόδους και, εποµένως, η αποθήκευση είναι 
απαραίτητη για την παροχή νωπών προϊόντων εκτός από την εποχή συγκοµιδής. Με τις 
σύγχρονες µεθόδους καλλιέργειας σε θερµοκήπια, καθώς και µε τον διαθέσιµο 
τεχνολογικό εξοπλισµό, η παραγωγή συχνά παρατείνεται, όµως η αποθήκευση 
εξακολουθεί να είναι αναγκαία ή επιθυµητή για πιο µακρόχρονη προσφορά των 
προϊόντων στον καταναλωτή. 

 Η αποθήκευση αυξάνει το κόστος ενός προϊόντος και όσο πιο σύγχρονη είναι η µέθοδος 
αποθήκευσης, τόσο υψηλότερο είναι το πρόσθετο κόστος. Συνήθως δεν αξίζει να 
αποθηκεύονται τα νωπά προϊόντα εάν η αύξηση της τιµής που προκύπτει ως 
αποτέλεσµα της αποθήκευσης δεν υπερβαίνει το κόστος αποθήκευσης και η όλη 
διαδικασία δεν παρουσιάζει κέρδος.  Η αποθήκευση µειώνει την ποιότητα και την ζωή 
στο ράφι. Είναι δαπανηρή και, στις περισσότερες περιπτώσεις, όταν το προϊόν βγαίνει 
από την αποθήκη πρέπει να ανταγωνιστεί στην αγορά την φρέσκια παραγωγή. 

Σε ορισµένα κανάλια εµπορίας, η πρόψυξη ή/και αποθήκευση νωπών προϊόντων 
αποτελεί συνήθη προϋπόθεση και το κόστος θεωρείται ως ένα αποδεκτό µέρος της 
στρατηγικής παραγωγής και εµπορίας. Υπό την προϋπόθεση ότι η αποθήκευση 
υλοποιείται µε επιτυχία, τότε η αύξηση της τιµής ως αποτέλεσµα της αποθήκευσης 
µπορεί να προβλεφθεί από προηγούµενες περιόδους και σε κάθε περίπτωση θα είναι 
γνωστή µε ακρίβεια εκ των υστέρων. Το κόστος αποθήκευσης νωπών προϊόντων είναι 
συχνά δύσκολο να εκτιµηθεί µε ακρίβεια και θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη τα 
ακόλουθα: 

� Λειτουργικό κόστος - εργατικό δυναµικό, εγκαταστάσεις και διοικητικό 
κόστος·  

� Πάγια έξοδα - το κόστος χρηµατοδότησης και κατασκευής του 
αποθηκευτικού χώρου προεξοφλούµενο εντός µίας λογικής περιόδου, το 
κόστος µίσθωσης και τα γενικά έξοδα· 
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� Χρηµατοδότηση - το κόστος χρηµατοδότησης της σοδειάς ενώ βρίσκεται στις 
αποθήκες, είτε από εκείνον που αποθήκευσε το προϊόν είτε από άλλα 
ενδιαφερόµενα µέρη. Σε κάθε περίπτωση, κάθε ηµέρα αποθήκευσης αυξάνει 
το κόστος του προϊόντος πέραν του άµεσου κόστους αποθήκευσης.  

Περιστασιακά είναι αποδεκτό να διατηρείται ο δείκτης κόστους / ωφέλειας στο «νεκρό 
σηµείο» αν αυτό σηµαίνει ότι µεγαλύτερος όγκος παραγωγής πωλείται συνολικά ή ότι ο 
αποθηκευτικός χώρος χρησιµοποιείται πιο αποτελεσµατικά.  

ΠΙΝΑΚΑΣ: Αποθηκευτική ζωή και προτεινόµενες συνθήκες 
αποθήκευσης για προϊόντα κατάλληλα για µακροχρόνια 

αποθήκευση 
 

Είδος °C Σχετική 
Υγρασία (%) 

Αποθηκευτική 
ζωή (µήνες) 

Φρούτα 
 
Μήλα **+ 
Σταφύλια**+ 
Αχλάδια**+ 
Μελοπέπονο 
 
Λαχανικά 
 
Λάχανο** 
Καρότο**+ 
Σέλινο 
Σκόρδο+ 
Πράσο 
Κρεµµύδι(ξηρό)**+ 
Παστινάκα 
γογγύλι 
Πατάτα+ 
Τζιντζερ+ 
Κολοκυθάκι 
 

 
 

0-4 
-1-0 

0 
9-13 

 
 
 

0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 
0 

4-6 
13 

10-13 
 

 
 

90-95 
90-95 

90 
85-90 

 
 
 

95 
95 
95 

65-70 
95 

65-70 
90-95 
90-95 
90-95 

65 
50-75 

 
 

2-6 
1-4 
2-5 

1 
 
 
 

1-3 
5-6 
1-3 
6-7 
1-3 
6-8 
2-6 
4-5 
4-8 

6 
2-5 

** Εξαρτάται από την ποικιλία και την καταγωγή 
+ Συνήθως κρατείται για µακροχρόνια αποθήκευση 

 
3.3.2 Μέθοδοι και συστήµατα αποθήκευσης 
 

Υπάρχουν διάφορες µορφές αποθήκευσης, η επιλογή των οποίων εξαρτάται από το 
κόστος αλλά και από τα προϊόντα που πρόκειται να αποθηκευθούν. Ωστόσο, πριν 
εξετάσουµε το θέµα της αποθήκευσης των νωπών προϊόντων, υπάρχουν άλλοι 
παράγοντες οι οποίοι θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη. Η µέγιστη διάρκεια 
αποθήκευσης µίας συγκοµισµένης σοδειάς εξαρτάται από το ιστορικό της παραγωγής 
της, την ποιότητα και το στάδιο της συλλεκτικής ωριµότητας. Η διάρκεια αποθήκευσης 
που µπορεί να επιτευχθεί στην πράξη ενδέχεται να είναι διαφορετική και εξαρτάται από 
τις διαδικασίες συγκοµιδής και χειρισµού αλλά και από το περιβάλλον αποθήκευσης. 
∆εν επιδέχονται όλα τα νωπά προϊόντα αποθήκευση και ορισµένα προϊόντα είναι 
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πιθανό να χρειάζονται ειδική µετασυλλεκτική επεξεργασία, όπως «µεθωρίµανση» ή 
«κέρωµα» πριν από την επιτυχή αποθήκευσή τους. Η δοµή της αγοράς ή η προσφορά 
των προϊόντων ενδέχεται να παρουσιάζουν ορισµένα χαρακτηριστικά, τα οποία να 
δηµιουργούν περιορισµούς και να θέτουν τα αποθηκευµένα προϊόντα σε ανταγωνιστικά 
µειονεκτικότερη θέση σε σύγκριση µε προϊόντα που έχουν µόλις συγκοµιστεί. Η µελέτη 
όλων αυτών των αλληλεπιδράσεων ανήκει στη σφαίρα της οικονοµίας της 
αποθήκευσης.  

Αεριζόµενοι αποθηκευτικοί χώροι. Πριν από την εµφάνιση της ψύξης, η αεριζόµενη 
αποθήκευση ήταν το µοναδικό διαθέσιµο µέσο για την αποθήκευση νωπών προϊόντων 
και σήµερα η χρήση της εξακολουθεί να είναι διαδεδοµένη σε ολόκληρο τον κόσµο για 
ποικίλα προϊόντα. Η αεριζόµενη αποθήκευση αξιοποιεί τον αέρα της ατµόσφαιρας και 
χρησιµοποιεί ελεγχόµενο αερισµό για την ψύξη των προϊόντων και τη διατήρηση 
χαµηλότερων θερµοκρασιών. Ο καλός αερισµός, οι σωστές συνθήκες και η καλή 
διαχείριση στην αποθήκη συµβάλλουν στην αποτελεσµατικότητα ως προς το κόστος. 
Απαιτεί πολύ µικρότερες επενδύσεις κεφαλαίων, έχει µικρότερο λειτουργικό κόστος σε 
σχέση µε την ψυχρή αποθήκευση και είναι απολύτως επαρκής για ορισµένες 
καλλιέργειες και συνθήκες όπου: 

� η παραγωγή αποθηκεύεται για τοπική χρήση· 

� οι καλλιέργειες που πρόκειται να αποθηκευθούν έχουν σχετικά µακρά φυσική 
διάρκεια αποθηκευτικής ζωής· 

� είναι εφικτή η τακτική επιθεώρηση για την αφαίρεση εστιών αλλοίωσης· 

� υπάρχει σηµαντική διαφορά θερµοκρασίας µεταξύ ηµέρας και νύχτας, για 
παράδειγµα σε υψόµετρα άνω των 1000 µέτρων και σε πιο εύκρατα 
γεωγραφικά πλάτη· 

� η αποθήκευση είναι αναγκαία για σχετικά βραχείες περιόδους.  

Σε ιδανικές συνθήκες, οι αεριζόµενοι αποθηκευτικοί χώροι απαιτούν χαµηλές 
θερµοκρασίες νύχτας και το κτίριο πρέπει να προστατεύεται από την ηλιακή θέρµανση 
µε τεχνικές όπως τα δέντρα σκίασης, τη βαφή του κτιρίου µε λευκό χρώµα και διπλά 
επενδεδυµένα τοιχώµατα. Το κτίριο θα πρέπει να έχει τέτοια θέση ώστε να 
διακόπτονται οι νυχτερινοί άνεµοι. Όταν µειώνεται η θερµοκρασία του αέρα που 
περιβάλει το κτίριο σε επίπεδα χαµηλότερα από αυτά της παραγωγής, συνήθως τη 
νύχτα, επιτρέπεται η ροή του αέρα µέσα στην αποθηκευµένη παραγωγή µε το άνοιγµα 
των παραθύρων. Αυτή η διαδικασία µπορεί να αυτοµατοποιηθεί και µπορούν να 
χρησιµοποιηθούν ανεµιστήρες για την αύξηση της ροής του αέρα.  

Ο εισερχόµενος αέρας συµβάλλει στην ψύξη και την αύξηση της υγρασίας της 
αποθήκης. Αυτός ο τύπος αποθήκης µπορεί να χρησιµοποιηθεί για τη διατήρηση της 
πατάτας κατά τη διάρκεια του χειµώνα (για τρεις έως εννέα µήνες) δεδοµένου ότι έχει 
προηγηθεί η µεθωρίµανση και η επεξεργασία για µείωση της βλάστησης. Τα κρεµµύδια 
και τα σκόρδα µπορούν επίσης να αποθηκευτούν µε τον ίδιο τρόπο αλλά σε 
χαµηλότερες υγρασίες. Στα κρεµµύδια υπάρχουν µεγάλες διαφορές µεταξύ των 
ποικιλιών και των τόπων παραγωγής. Τα λάχανα, τα καρότα, τα κολοκύθια, τα µήλα και 
τα αχλάδια έχουν αποθηκευτεί αποτελεσµατικά µε τη χρησιµοποίηση αυτής της 
τεχνικής.  

Τάφροι. Πρόκειται για απλές, φθηνές κατασκευές που χρησιµοποιούνται για την 
αποθήκευση ριζών και κονδύλων, ιδίως πατάτας. Οι πατάτες τοποθετούνται επάνω σε 
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ένα στρώµα άχυρου πλάτους 1 έως 3 µέτρων, σε θερµά κλίµατα όµως το πλάτος δεν 
ξεπερνά το 1,5 µέτρο. Κατά µήκος του κάτω µέρους τοποθετείται ένας αγωγός 
αερισµού. Οι στοιβαγµένες πατάτες καλύπτονται από συµπιεσµένο άχυρο πάχους 
περίπου 20 εκ. και στη συνέχεια καλύπτονται µε χώµα, χωρίς συµπίεση, βάθους έως 30 
εκ. Το σύστηµα αποθήκευσης σε τάφρους µπορεί να τροποποιηθεί προσαρµοζόµενο σε 
διάφορες κλιµατικές συνθήκες. Σε θερµά κλίµατα µπορεί να χρησιµοποιηθεί κάλυψη µε 
επιπλέον άχυρο αντί για χώµα για πρόσθετο αερισµό. 

Άλλες απλές µέθοδοι αποθήκευσης. Τα ειδικά κιβώτια (windbreaks) είναι στενές 
κατασκευές µεταλλικού πλέγµατος, τύπου καλαθιού, πλάτους περίπου 1 µέτρου και 
ύψους 2 µέτρων, οποιουδήποτε µήκους, οι οποίες τοποθετούνται σε µία ανυψωµένη 
ξύλινη βάση και χρησιµοποιούνται για βραχεία αποθήκευση ξερών κρεµµυδιών στον 
αγρό. Τα κρεµµύδια καλύπτονται στο πάνω µέρος µε ένα στρώµα άχυρου 30 εκ., το 
οποίο µε τη σειρά του συγκρατείται από ένα φύλλο πολυαιθυλενίου που προσαρµόζεται 
στο µεταλλικό πλέγµα. Ο ανεµοφράκτης κατασκευάζεται στις σωστές γωνίες σε σχέση 
µε τον επικρατούντα άνεµο για την εξασφάλιση µέγιστης ξήρανσης και αερισµού. Τα 
κρεµµύδια µπορούν επίσης να πλεχθούν σε πλεξίδες και να κρεµαστούν σε ένα 
δροσερό, ξηρό µέρος όπου διατηρούνται για αρκετούς µήνες. 

Ψυχρή αποθήκευση. Σε εµπορικές επιχειρήσεις µεγάλης κλίµακας, η ψυχρή 
αποθήκευση αποτελεί τµήµα µίας ψυχρής αλυσίδας (cold chain) για την εκτέλεση 
τακτικών αποστολών προϊόντων από τις περιοχές παραγωγής στις αγορές και τους 
λιανοπωλητές των πόλεων. Πρόκειται για µία ιδιαίτερα σύνθετη διαδικασία που απαιτεί 
εξειδικευµένη οργάνωση και διαχείριση. Ψυκτικές εγκαταστάσεις αποθήκευσης 
µπορούν επίσης να χρησιµοποιηθούν για µακρόχρονη αποθήκευση εποχιακών 
καλλιεργειών, όπως πατατών και κρεµµυδιών. Η διάρκεια αποθηκευτικής ζωής 
ορισµένων φρούτων, όπως τα µήλα, µπορεί να παραταθεί µε τον συνδυασµό της ψύξης 
µε ένα ελεγχόµενο περιβάλλον, αποτελούµενο από ένα µίγµα οξυγόνου και διοξειδίου 
του άνθρακα. Αυτές οι τελευταίες είναι δαπανηρές διαδικασίες µε υψηλό κόστος 
συντήρησης και λειτουργίας και απαιτούν εξειδικευµένη και έµπειρη διαχείριση. Στην 
τεχνική βιβλιογραφία δίνεται ιδιαίτερη έµφαση στην αποθήκευση µε ψύξη, αλλά η 
επέκταση της µετασυλλεκτικής ζωής µπορεί να επιτευχθεί χωρίς της επένδυση σε 
ακριβό εξοπλισµό. Πρακτικά η ποιότητα της παραγωγής και η εξασφάλιση υγρασίας και 
σκιερών συνθηκών είναι οι πρώτες προτεραιότητες. 

Η αποθήκευση σε ελεγχόµενη ατµόσφαιρα περιλαµβάνει την τοποθέτηση των 
προϊόντων σε έναν αεροστεγή ψυκτικό θάλαµο όπου παρέχεται η δυνατότητα φυσικής 
αναπνοής του φρούτου µε σκοπό τη µείωση του οξυγόνου και την αύξηση της 
περιεκτικότητας διοξειδίου του άνθρακα στην ατµόσφαιρα του θαλάµου. Συνήθως, για 
την αποθήκευση µήλων η περιεκτικότητα σε οξυγόνο µειώνεται κατά περίπου 3% και το 
διοξείδιο του άνθρακα αφήνεται να αυξηθεί από 1 έως 5%. Η ατµόσφαιρα αυτή µπορεί 
να παρατείνει τη διάρκεια αποθηκευτικής ζωής των µήλων κατά αρκετούς µήνες και 
επιτρέπει τη διάθεση νωπών µήλων στην αγορά κάθε µήνα του έτους. Η τεχνολογία 
αυτή απαιτεί ακριβούς θαλάµους αποθήκευσης και στενή παρακολούθηση της 
σύνθεσης της ατµόσφαιρας. 

Τελευταία, έχει κάνει την εµφάνισή της η νέα τεχνολογία της αποθήκευσης σε συνθήκες 
χαµηλής πίεσης. Η τεχνολογία αυτή βασίζεται στη διατήρηση µειωµένης πίεσης στον 
αποθηκευτικό ψυκτικό θάλαµο µέσω αντλιών κενού. Στο σύστηµα αυτό τα προϊόντα 
τοποθετούνται σε ένα ρεύµα ροής ιδιαίτερα υγρού αέρα, το οποίο διατηρείται σε 
µειωµένη πίεση και ελεγχόµενη θερµοκρασία. Υπό τις συνθήκες αυτές, τα αλκαλοειδή 
που αποδεσµεύονται από τα προϊόντα και περιορίζουν τη διάρκεια της αποθηκευτικής 
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τους ζωής αποµακρύνονται µέσω του αέρα. Υπάρχουν αναφορές ότι η διάρκεια 
αποθήκευσης ορισµένων οπωροκηπευτικών παρατείνεται σηµαντικά µε τη διαδικασία 
αυτή. 

 
Πολύ συχνά οι ψυχρές αποθήκες τοποθετούνται σε αστικές περιοχές διότι: 
 

� Η παραγωγή µπορεί να διατεθεί άµεσα στην αγορά όταν οι τιµές είναι υψηλές 
� Οι εγκαταστάσεις µπορούν να χρησιµοποιηθούν και για άλλους καρπούς π.χ. για 

µήλα το χειµώνα και για άλλα προϊόντα όπως το βούτυρο. 
 

3.3.3 Θέµατα που αφορούν τη θερµοκρασία, την υγρασία και τα 
εµπορεύµατα 
Τα φυσικά όρια της µετασυλλεκτικής ζωής για όλους τους τύπους νωπών προϊόντων 
επηρεάζονται σε σηµαντικό βαθµό και από άλλες βιολογικές και περιβαλλοντικές 
συνθήκες: 

Θερµοκρασία. Μία αύξηση της θερµοκρασίας προκαλεί αύξηση του ρυθµού της 
φυσιολογικής ωρίµανσης όλων των προϊόντων καθώς εξαντλούνται τα αποθέµατα 
θρεπτικών ουσιών και η περιεκτικότητα σε νερό. Η ψύξη των προϊόντων παρατείνει τη 
διάρκεια ζωής τους επιβραδύνοντας τον ρυθµό ωρίµανσης. 

Απώλεια νερού. Η υψηλή θερµοκρασία και οι τραυµατισµοί που προκαλούνται στα 
προϊόντα µπορούν να αυξήσουν σηµαντικά την απώλεια νερού στα αποθηκευµένα 
προϊόντα πέραν της απώλειας που είναι αναπόφευκτη για φυσικούς λόγους. Η µέγιστη 
διάρκεια αποθήκευσης µπορεί να επιτευχθεί µε την αποθήκευση µόνο προϊόντων που 
δεν έχουν υποστεί φθορές, στη χαµηλότερη δυνατή θερµοκρασία που είναι ανεκτή από 
το προϊόν. 

Μηχανικός τραυµατισµός. Οι τραυµατισµοί που προκαλούνται κατά τη διάρκεια της 
συγκοµιδής και των µετέπειτα χειρισµών αυξάνουν τον ρυθµό υποβάθµισης του 
προϊόντος και το καθιστούν ευάλωτο σε επιθέσεις οργανισµών που προκαλούν 
αποσύνθεση. Οι µηχανικοί τραυµατισµοί ριζών και κονδύλων προκαλούν σηµαντικές 
απώλειες εξαιτίας της βακτηριακής σήψης και πρέπει να αποκαθίστανται µέσω της 
µεθωρίµανσης των ριζών ή των κονδύλων πριν από την αποθήκευση. Η µεθωρίµανση 
είναι µία διαδικασία επούλωσης των πληγών πριν από την αποθήκευση. 

Σήψη κατά την αποθήκευση. Η σήψη των νωπών προϊόντων κατά τη διάρκεια της 
αποθήκευσής τους προκαλείται κυρίως από τη µόλυνσή τους εξαιτίας µηχανικών 
τραυµατισµών. Επιπλέον, πολλά οπωροκηπευτικά προσβάλλονται από οργανισµούς που 
προκαλούν σήψη, οι οποίοι διεισδύουν µέσω φυσικών διόδων ή ακόµα και µέσω της 
άθικτης επιδερµίδας. Οι µολύνσεις αυτές µπορεί να έχουν προκληθεί κατά τη διάρκεια 
της ανάπτυξης του φυτού στον αγρό αλλά να παραµένουν σε αδράνεια ακόµη και µετά 
τη συγκοµιδή, κάνοντας συχνά την εµφάνισή τους κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης ή 
της ωρίµανσης. 

Πολλά φρέσκα φρούτα και λαχανικά (δηλ. αυτά τα οποία αλλοιώνονται πιο γρήγορα) 
δεν µπορούν να αποθηκευτούν χωρίς ψύξη, αλλά οι πιθανότητες για την επέκταση της 
αποθηκευτικής ζωής ακόµη και των πιο ανθεκτικών φρούτων και λαχανικών στις 
συνθήκες περιβάλλοντος είναι περιορισµένες. Η µείωση της θερµοκρασίας, η 
διατήρηση υψηλής σχετικής υγρασίας και η καλή κυκλοφορία αέρα επιτρέπει τη 
διατήρηση της (µετασυλλεκτικής) ζωής των φρούτων και λαχανικών.  
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Οι χαµηλές θερµοκρασίες αποθήκευσης παρουσιάζουν επίσης το πλεονέκτηµα ότι 
µειώνουν σηµαντικά τις απώλειες νερού από τα προϊόντα λόγω της µειωµένης διαπνοής. 
Η υψηλή σχετική υγρασία επιβραδύνει τις απώλειες νερού και ενισχύει τη διάρκεια 
αποθήκευσης των προϊόντων. Οι αποθηκευτικοί χώροι θα πρέπει ιδανικά να 
διατηρούνται στην υψηλότερη σχετική υγρασία (ΣΥ) η οποία είναι ανεκτή από τα 
προϊόντα. Γενικά υπάρχουν διάφοροι τύποι υγραντήρων και µολονότι µία σχετική 
υγρασία 100% θα απέτρεπε πλήρως τις απώλειες νερού, αυτή σπάνια µπορεί να 
διατηρηθεί λόγω: 

� των µικροοργανισµών που προκαλούν ασθένειες που συχνά αναπτύσσονται 
ταχέως υπό συνθήκες 100% ΣΥ· 

� της συµπύκνωσης, η οποία προκαλεί αυξηµένη αλλοίωση και η οποία µπορεί 
εύκολα να προκληθεί µε ελαφρές διακυµάνσεις της θερµοκρασίας υπό συνθήκες 
100% ΣΥ ή κοντά σε αυτές· 

� του αερισµού µε µη κορεσµένο αέρα, ο οποίος είναι συχνά αναγκαίος για την 
αποµάκρυνση της θερµότητας και πτητικών αερίων όπως το αιθυλένιο.  

Είναι σηµαντικό να διατηρείται επαρκής κυκλοφορία του αέρα µέσα στον 
αποθηκευτικό χώρο και γύρω από τα προϊόντα προκειµένου να εξασφαλιστεί 
αποτελεσµατική ψύξη. Ωστόσο, η κίνηση του αέρα µε υψηλή ταχύτητα µπορεί να 
µειώσει δραστικά τις απώλειες νερού από τα προϊόντα. 

Εν κατακλείδι, η επιλογή της σωστής τεχνικής αποθήκευσης εξαρτάται από: 

� τον τύπο των προϊόντων, τη θερµοκρασία τους από τη συγκοµιδή και τον ρυθµό 
αναπνοής τους καθώς και από την ποιότητα των προϊόντων· 

� τη θερµοκρασία αποθήκευσης και την υγρασία που είναι καταλληλότερες για τα 
προϊόντα και από την προγραµµατιζόµενη διάρκεια αποθήκευσης χωρίς να 
προκαλούνται κρυοτραυµατισµοί ή άσκοπη µικροβιακή αλλοίωση· 

� τις απαιτήσεις της αγοράς 

� την οικονοµία της όλης διαδικασίας. 

3.3.4 Βασικοί προαποθηκευτικοί χειρισµοί 

Υπάρχουν ορισµένες βασικές µέθοδοι προεπεξεργασίας, οι οποίες θα πρέπει να 
εφαρµόζονται πριν από την αποθήκευση ή/και την εµπορία οποιωνδήποτε νωπών 
προϊόντων στην αγορά:  

1. Καθαρισµός – όλες οι πέτρες, οι σβώλοι χώµατος και τα υπολείµµατα φυτών πρέπει 
να αφαιρούνται πριν από την αποθήκευση, ιδίως εάν η καλλιέργεια πρόκειται να 
αποθηκευθεί χύδην. Οι πέτρες καταστρέφουν τα προϊόντα ενώ το χώµα και τα 
φυτικά υπολείµµατα γίνονται συµπαγή και περιορίζουν τον αερισµό, οδηγώντας σε 
κατά τόπους αύξηση της θερµότητας, αλλά επίσης είναι πιθανό να µεταφέρουν 
παθογόνα αλλοίωσης. Στα συστήµατα ξηρής παράδοσης, τα οποία χρησιµοποιούνται 
για παράδειγµα για τα εσπεριδοειδή, τα κρεµµύδια και τα σκόρδα, µεγαλύτερα 
τµήµατα υπολειµµάτων αφαιρούνται µε το πέρασµα των προϊόντων από ένα δίσκο 
ταξινόµησης. Σε ορισµένες περιπτώσεις περαιτέρω καθαρισµός πραγµατοποιείται 
µε περιστρεφόµενες στεγνές βούρτσες.  
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2. Το πλύσιµο των προϊόντων µε νερό αποτελεί τη συνηθέστερη µέθοδο και, καθώς 
πολλοί τύποι προϊόντων επιπλέουν, το νερό αποτελεί ένα καλό σύστηµα µεταφοράς. 
Ορισµένα ιδιαίτερα ευπαθή προϊόντα, ιδίως φρούτα, δεν θα πρέπει να έρχονται σε 
επαφή µε νερό. Ωστόσο, τα πορτοκάλια και τα µάνγκο µπορούν να βυθίζονται σε 
νερό και να ξεπλένονται ώστε να καθαρίζουν επαρκώς, ενώ µαλακές 
περιστρεφόµενες βούρτσες µπορούν να χρησιµοποιηθούν για φρούτα που 
πωλούνται σε υψηλές τιµές στην αγορά. Για ορισµένα προϊόντα, ο κίνδυνος 
µόλυνσης µεταξύ των καρπών στη δεξαµενή πλύσης είναι υψηλός (υγιή προϊόντα 
µολύνονται από ασθενή προϊόντα µε τη βοήθεια του νερού) και είναι συχνά πιο 
ασφαλές τα προϊόντα να καθαρίζονται µε ένα πανί (π.χ. µελιτζάνες, γλυκές 
πιπεριές). Τα προϊόντα µπορούν να αφεθούν να στεγνώσουν φυσικά µετά το 
πλύσιµο ή να υποβληθούν σε τεχνητή ξήρανση µε τη βοήθεια φυσητήρων αέρα, οι 
οποίοι ορισµένες φορές είναι θερµαινόµενοι. Το νερό πλύσης πρέπει να αλλάζει ανά 
τακτά διαστήµατα προτού µολυνθεί σε µεγάλο βαθµό από µύκητες και βακτήρια µε 
αποτέλεσµα τη διάδοση µολύνσεων. Σε ορισµένες περιπτώσεις, το νερό πλύσης 
υποβάλλεται σε επεξεργασία µε χλώριο ή κάποιο άλλο χηµικό προϊόν για τη µείωση 
των βιώσιµων οργανισµών.  

3. Ταξινόµηση και επιλογή – µικρά, τραυµατισµένα, µολυσµένα και υπερώριµα 
προϊόντα πρέπει να αποµακρύνονται. Τα πολύ µικρά προϊόντα παρουσιάζουν 
ταχύτερη απώλεια νερού, µε αποτέλεσµα τη µαρασµό τους κατά την αποθήκευση. 
Τα προϊόντα που έχουν υποστεί τραυµατισµούς ή τοµές παρουσιάζουν απώλεια 
νερού και προσβάλλονται εύκολα από παθογόνα αλλοίωσης κατά τη διάρκεια της 
αποθήκευσης. Τα µολυσµένα προϊόντα αλλοιώνονται µε γρήγορο ρυθµό, 
αναπτύσσουν θερµότητα και αποτελούν πηγή µολύνσεων για τα υγιή προϊόντα. Τα 
υπερώριµα προϊόντα παρουσιάζουν µειωµένη ανθεκτικότητα σε ασθένειες και 
περιορισµένες δυνατότητες αποθήκευσης και µπορεί να παράγουν αέρια αιθυλενίου, 
τα οποία προκαλούν πρόωρη ωρίµανση και µαρασµό κατά τη διάρκεια της 
αποθήκευσης.  

4. Αποµάκρυνση της θερµότητας από τον αγρό – ανεξάρτητα από τον τύπο της 
αποθηκευτικής εγκατάστασης που χρησιµοποιείται, είναι σηµαντικό να αφαιρείται 
από τα προϊόντα η «θερµότητα από τον αγρό» πριν από τη στοίβαξή τους σε ένα 
χώρο αποθήκευσης. Αυτή η αφαίρεση της θερµότητας από τον αγρό µπορεί να 
επιτευχθεί µε την προσωρινή στοίβαξη των προϊόντων σε ένα σκιερό, δροσερό, 
αεριζόµενο χώρο ή συνηθέστερα µε τη χρήση τεχνικών ψύξης. Εάν δεν αφαιρεθεί η 
θερµότητα από τον αγρό, αυτό µπορεί να οδηγήσει σε ταχεία αύξηση της 
θερµοκρασίας και συσσώρευση υψηλών συγκεντρώσεων διοξειδίου του άνθρακα, 
πιθανώς σε επιβλαβή επίπεδα, µόλις το προϊόν κλειστεί στον χώρο αποθήκευσης.  

5. Το κέρωµα της επιφάνειας των οπωροκηπευτικών προϊόντων αποτελεί µία µέθοδο 
επεξεργασίας που χρησιµοποιείται για ορισµένα προϊόντα, στα οποία 
περιλαµβάνονται τα εσπεριδοειδή, τα µήλα, οι πιπεριές και τα αγγούρια. 
Καθυστερεί τον ρυθµό απώλειας υγρασίας ενώ διατηρεί τη σπαργή και την αφράτη 
υφή του και µπορεί να µεταβάλει την εσωτερική ατµόσφαιρα του προϊόντος. 
Εφαρµόζεται κυρίως λόγω του αισθητικού της αποτελέσµατος: το κερί γυαλίζει την 
επιδερµίδα και δίνει στα προϊόντα µία πιο λαµπερή όψη σε σύγκριση µε εκείνα που 
δεν έχουν δεχτεί κέρωµα. Ωστόσο, προβλήµατα ενδέχεται να εµφανιστούν σε 
περίπτωση χρήσης µη καταχωρηµένων παρασκευασµάτων ή σε περίπτωση που η 
επιδερµίδα καταναλώνεται από ανθρώπους ή δίδεται ως τροφή σε ζώα. 
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6. Η ξήρανση αποτελεί τη µέθοδο συντήρησης µε το χαµηλότερο κόστος, και θα έπρεπε 
να αποτελεί τη βασική µέθοδο συντήρησης οπωροκηπευτικών προϊόντων. Σε µεγάλο 
βαθµό, η ξήρανση µπορεί να επιτευχθεί µέσω της ηλιακής ενέργειας ή απλών 
συστηµάτων ξήρανσης που µπορούν να εγκατασταθούν ως τοπικές µονάδες µικρής 
κλίµακας.  

7. Χρήση χηµικών. Οι µεγάλες χηµικές εταιρείες εξακολουθούν να ερευνούν νέα 
χηµικά προϊόντα για τον έλεγχο των εχθρών και των ασθενειών που προσβάλλουν 
τις καλλιέργειες και τα προϊόντα. Τα χηµικά προϊόντα που χρησιµοποιούνται στο 
µετασυλλεκτικό στάδιο ταξινοµούνται σε οµάδες όπως περιγράφεται στη συνέχεια.  

� Μυκητοκτόνα τα οποία προλαµβάνουν ή καθυστερούν την εµφάνιση σήψης και 
µούχλας στο προϊόν. 

� Χηµικά προϊόντα που καθυστερούν την ωρίµανση ή το µαρασµό. 

� Παρεµποδιστές ανάπτυξης που εµποδίζουν τη βλάστηση και την ανάπτυξη. 

� Χηµικά προϊόντα που αυξάνουν τη συνεκτικότητα του καρπού, βελτιώνουν το 
χρώµα και προωθούν την πρώιµη ωρίµανση 

� Μεταβολικοί παρεµποδιστές που µπλοκάρουν ορισµένες βιοχηµικές αντιδράσεις  

� Μέσα απορρόφησης αιθυλενίου. (συνήθως τοποθετούνται πολύ κοντά στο 
προϊόν και δεν αφήνουν κανένα υπόλειµµα επάνω του).  

� Απολυµαντικά για τον έλεγχο εντόµων 

8. Η ακτινοβολία  των οπωροκηπευτικών εξοντώνει τα µολυσµατικά έντοµα και 
επιτρέπει τη µεταφορά των φρούτων σε περιοχές όπου εφαρµόζεται καραντίνα 
εναντίον ορισµένων εντόµων. Επίσης καθυστερεί τη βλάστηση βολβών και 
κονδύλων, επιτρέπει τη µακρόχρονη αποθήκευση προϊόντων όπως τα κρεµµύδια και 
οι πατάτες χωρίς αυτά να βλαστάνουν. Ωστόσο αυτή η τεχνολογία χρησιµοποιείται 
σπάνια. 

9. Η απολύµανση και επεξεργασία µε θερµό ατµό µπορεί να χρησιµοποιηθεί στις 
περιπτώσεις όπου άλλα απολυµαντικά είναι πιθανό να καταστρέψουν τα προϊόντα. 
Η επεξεργασία περιλαµβάνει την κυκλοφορία κορεσµένων υδρατµών σε υψηλή 
θερµοκρασία γύρω από το προϊόν σε κλειστό αποθηκευτικό χώρο έως ότου το 
προϊόν φτάσει στην απαιτούµενη θερµοκρασία, συνήθως µέσα σε οκτώ ώρες 
περίπου, και στη συνέχεια το προϊόν διατηρείται στη θερµοκρασία αυτή για έξι 
ακόµη ώρες. Είναι σαφές ότι τα περισσότερα φρούτα, όπως τα αβοκάντο, τα λεµόνια 
και τα περισσότερα λαχανικά τραυµατίζονται µε αυτή την επεξεργασία, όµως άλλα 
είδη εσπεριδοειδών µπορούν να υποβληθούν σε επεξεργασία µε θερµό ατµό χωρίς 
να προκαλούνται σοβαροί τραυµατισµοί. Η µέθοδος αυτή δεν είναι διαδεδοµένη 
λόγω του κόστους και της έλλειψης πρακτικότητας που τη χαρακτηρίζει.  

10. Γενετικός έλεγχος της ζωής στο ράφι.Κάθε ποικιλία οπωροκηπευτικών προϊόντων 
έχει περιορισµένη διάρκεια αποθηκευτικής ζωής ακόµη και υπό βέλτιστες συνθήκες 
αποθήκευσης. Η δυνητική διάρκεια αποθηκευτικής ζωής τελεί εν µέρει υπό γενετικό 
έλεγχο και µπορεί να ελεγχθεί µέσω της αναπαραγωγής. Αυτό το ιδιαίτερα ευρύ 
φάσµα διάρκειας αποθηκευτικής ζωής αποτελεί τυπικό χαρακτηριστικό των 
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οπωροκηπευτικών· κάθε ποικιλία έχει τη δική της διάρκεια ζωής. 

 

3.3.5 Αιθυλένιο και οµάδες συµβατότητας 
Το αέριο του αιθυλενίου παράγεται στους περισσότερους φυτικούς ιστούς και είναι 
γνωστό ότι αποτελεί σηµαντικό παράγοντα για την έναρξη της ωρίµανσης των 
φρούτων. Το αιθυλένιο είναι σηµαντικό για την εµπορία των νωπών προϊόντων διότι 
µπορεί να χρησιµοποιηθεί εµπορικά για την τεχνητή ωρίµανση των κλιµακτηριακών 
καρπών. Αυτό έχει καταστήσει δυνατή τη συγκοµιδή τέτοιων φρούτων ενώ είναι ακόµη 
πράσινα και τη µεταφορά τους σε µακρινές αγορές, όπου ωριµάζουν υπό ελεγχόµενες 
συνθήκες. 

Ωστόσο, η φυσική παραγωγή αιθυλενίου από τα φρούτα µπορεί να προκαλέσει 
προβλήµατα στις αποθηκευτικές εγκαταστάσεις. Το αιθυλένιο καταστρέφει το πράσινο 
χρώµα των φυτών, εποµένως το µαρούλι και άλλα λαχανικά που διατίθενται στην αγορά 
σε ώριµο πράσινο αλλά µη πλήρως ώριµο στάδιο θα καταστραφούν εάν αποθηκευθούν 
µαζί µε ώριµα φρούτα. Η παραγωγή αιθυλενίου αυξάνεται όταν τα φρούτα 
τραυµατίζονται ή προσβάλλονται από µύκητες που προκαλούν αποσύνθεση. Αυτό 
µπορεί να ξεκινήσει τη διαδικασία ωρίµανσης και να οδηγήσει στην πρόωρη ωρίµανση 
κλιµακτηριακών καρπών κατά τη διάρκεια της µεταφοράς. Όλα τα προϊόντα θα πρέπει 
να υποβάλλονται σε προσεκτικό χειρισµό για την αποφυγή τραυµατισµών, οι οποίοι 
οδηγούν στην αποσύνθεση. Προϊόντα τραυµατισµένα ή σε αποσύνθεση δεν θα πρέπει 
να αποθηκεύονται. 

 
Ένα επιπλέον πρόβληµα που προκύπτει από το αιθυλένιο οφείλεται στην ανάµειξη των 
φορτίων φρούτων και λαχανικών. Αυτό µπορεί να προκαλέσει την την απορρόφηση των 
αρωµάτων από τα προϊόντα. Τα φρέσκα φρούτα και λαχανικά µπορούν να 
ταξινοµηθούν σε τρεις οµάδες σχετικά µε τις επιδράσεις του αιθυλενίου:  
 

� Αυτά τα οποία παράγουν αιθυλένιο, όπως τα βερίκοκα, τα ροδάκινα, τα κυδώνια, 
τα αχλάδια, τα δαµάσκηνα, τα µήλα, τα πεπόνια και οι τοµάτες. 

� Αυτά τα οποία είναι ευαίσθητα στο αιθυλένιο, όπως τα βερίκοκα, τα κυδώνια, τα 
αχλάδια, τα ροδάκινα, τα δαµάσκηνα, τα µήλα, τα µπιζέλια, το λάχανο, τα χλωρά 
κρεµµυδάκια, τα καρότα, ο µαϊντανός, το µαρούλι, το σπανάκι, τα πορτοκάλια, οι 
πιπεριές, το καρπούζι, τα µπιζέλια, τα λεµόνια, το αγγούρι, το σέλινο και οι 
τοµάτες.  

� Αυτά που δεν παράγουν σηµαντικά ποσά αιθυλενίου και δεν επηρεάζονται 
δυσµενώς µε την έκθεση σε αυτό, όπως τα σταφύλια, τα κεράσια, οι φράουλες, τα 
µούρα (βερβερίδα, σµέουρο), οι ξηροί καρποί, τα ραδίκια, τα λαγοκέρασα, ο 
άνηθος, το καλαµπόκι, τα παντζάρια, το κουνουπίδι, τα κρεµµύδια, τα σκόρδα, 
τα ρόδια, τα µανταρίνια, οι καυτερές πιπεριές, τα πράσινα φασόλια, τα 
κολοκυθάκια και οι πατάτες.  

 
Κατά τη µεταφορά φορτίων µικτών προϊόντων, το αέριο του αιθυλενίου που παράγεται 
από µερικά προϊόντα αρχίζει να επηρεάζει αυτά τα ευαίσθητα φρούτα και λαχανικά και 
η συγκέντρωση που χρειάζεται είναι συχνά υπερβολικά χαµηλή. Μερικά προϊόντα είναι 
ιδιαίτερα ευαίσθητα στο αιθυλένιο, όπως τα µαρούλια, που φαίνεται µε καφέτιασµα 
των άκρων των φύλλων και τα αγγούρια και το σέλινο (µόνιµο κιτρίνισµα). Άλλα 
προϊόντα απορροφούν τις µυρωδιές των άλλων. Για παράδειγµα, τα εσπεριδοειδή 
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απορροφούν τις µυρωδιές των άλλων προϊόντων και η µυρωδιά των κρεµµυδιών 
απορροφάται από τα µήλα, τα αχλάδια και τα εσπεριδοειδή. 
 
Εάν τα προϊόντα στα µικτά φορτία δεν είναι συµβατά, µπορεί να προκληθούν απώλειες 
σε ποιότητα και εποµένως µείωση στην τιµή πώλησης και µείωση στα κέρδη. Για να 
εµποδιστούν ή να µειωθούν οι επιδράσεις του αιθυλενίου, το ρυµουλκό της µεταφοράς 
θα πρέπει να αερίζεται καλά (ή οι πόρτες να ανοίγονται ανά τακτά χρονικά 
διαστήµατα) και πρέπει να ληφθούν υπόψη οι οµάδες συµβατότητας. Το ιδανικό είναι 
το ρυµουλκό της µεταφοράς να αερίζεται αλλά χρειάζεται προσοχή στη θέση των 
αεραγωγών για τα αέρια από την εξάτµιση του οχήµατος και του ψυγείου τα οποία 
επίσης περιέχουν αιθυλένιο. Η καλή κυκλοφορία αέρα ανάµεσα στα ψυκτικά τµήµατα 
είναι επίσης σηµαντική για τη µείωση της ανάπτυξης αιθυλενίου σε στεγανά σηµεία.    
 
Η σωστή θερµοκρασία και η συµβατότητα των προϊόντων µπορεί να είναι πολύ 
σηµαντικές όταν προκύπτουν απρόσµενες καθυστερήσεις. Η επιλογή της σωστής 
οµάδας προϊόντων προσδιορίζονται σύµφωνα µε τα πιο ακριβά προϊόντα. Τα 
αποτελέσµατα µπορεί επίσης να είναι διαφορετικά, εξαρτώµενα από την αρχική 
ποιότητα των προϊόντων, τον τύπο και τις συνθήκες της φόρτωσης, τα µέσα µεταφοράς, 
τον τρόπο µεταχείρισης των προϊόντων και άλλους παράγοντες.  
 
Οι οµάδες συµβατότητας, όπως εµφανίζονται πιο κάτω αποτελούν τις άριστες 
οµαδοποιήσεις των προϊόντων για περιόδους µεταφοράς από 2 έως 10 ηµέρες. Σε 
ακατάλληλες συνθήκες µερικά προϊόντα µπορεί να διαρκέσουν για λιγότερο από 2 
µέρες.  

 
ΠΙΝΑΚΑΣ: Οµάδες Συµβατότητας 

 

Οµάδα Α Οµάδα Β 

Βερίκοκα                 Σµέουρα (B) 
Κυδώνια                  Ξηροί καρποί 
Σταφύλια (B)           Ροδάκινα  
Κεράσια (B)            Ραδίκια (B) 
Αχλάδια (Η)            ∆αµάσκηνα  
Φράουλες (B)          Λαγοκέρασα(B) 
Βερβερίδα (B)         Μήλα  
 
Προϊόντα µη ευαίσθητα στο κρύο  

Μπιζέλια                       Μαϊντανός  
Άνηθος                          Ραδίκια (A) 
Λάχανο                          Μαρούλι 
Καλαµπόκι (A)              Παντζάρια (A) 
Χλωρά κρεµµυδάκια     Σπανάκι 
Καρότα                          Κουνουπίδι 
Λαχανικά σε κύβους (A) 
 
Προϊόντα µη ευαίσθητα στο κρύο 

Οµάδα Γ Οµάδα ∆ 

Κρεµµύδια  
Σκόρδα 
 
Προϊόντα µη ευαίσθητα στο κρύο αλλά 
η ψύξη µε πάγο δεν είναι αποδεκτή. Να 
αποφεύγεται η υψηλή υγρασία.  

Ρόδια (A,B,E) 
Μανταρίνια 
 
Ευαίσθητα στο κρύο  

Οµάδα Ε Οµάδα Ζ 
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Πορτοκάλια (A,B)      
Πατάτες (Ζ,H,Θ) 
Πράσινα φασόλια (∆,Ζ)  
Πιπεριές (∆,Ζ)  
Καυτερές Πιπεριές  (∆,Ζ) 
 
Ευαίσθητα στο κρύο 

Καρπούζια (E,Θ)     Λεµόνια (E)  
Πεπόνια                   Αγγούρια 
Μπιζέλια (∆,E)        Κολοκυθάκια (H,Θ) 
 
 
 
Ευαίσθητα στο κρύο 

Οµάδα Η Οµάδα Θ 

Πρώιµες πατάτες (Θ)  
Πράσινες τοµάτες  
Ηµι-ώριµες τοµάτες (E)  
 
Ευαίσθητα στο κρύο 

Πατάτες (egg-potato)(Ζ)  
 
 
 
Ευαίσθητα στο κρύο 

 

3.2.6 Ωρίµανση και αποπρασινισµός φρούτων 

Οι καρποί διέρχονται από ένα φυσικό στάδιο ανάπτυξης γνωστό σαν ωρίµανση. Αυτό 
πραγµατοποιείται όταν ο καρπός έχει σταµατήσει να αυξάνεται και θεωρείται ώριµος. 
Η ωρίµανση ακολουθείται από την αύξηση της ηλικίας και την κατάρρευση του καρπού. 
Στους καρπούς αυτούς περιλαµβάνονται αυτοί που χρησιµοποιούνται για σαλάτες όπως 
οι µελιτζάνες, οι γλυκές πιπεριές και οι τοµάτες.  

Η ωρίµανση των φρούτων είναι ένα απολύτως φυσικό και ιδιαιτέρως επιθυµητό 
φαινόµενο, το οποίο έχει ως αποτέλεσµα την αύξηση της γλυκύτητας, την ανάπτυξη της 
γεύσης και το µαλάκωµα του βρώσιµου ιστού. Ωστόσο, η ωρίµανση ορισµένων φρούτων 
δηµιουργεί ένα δίληµµα για τον κλάδο των εξαγωγών διότι η ίδια η ενέργεια της 
ωρίµανσης σαφώς σηµατοδοτεί την έναρξη του µαρασµού, η οποία οδηγεί σε παρακµή 
και σήψη. Οι λεγόµενοι «κλιµακτηριακοί» καρποί, όπως η µπανάνα, το αβοκάντο και το 
µάνγκο συγκοµίζονται και αποστέλλονται για εξαγωγή ενώ είναι ακόµη πράσινα, 
σκληρά και ικανά να αντεπεξέλθουν στον φυσικό χειρισµό µε ελάχιστη φθορά και 
αλλοίωση κατά τη διάρκεια της µεταφοράς.  

Υπάρχουν δύο χαρακτηριστικοί τύποι ωρίµανσης φρούτων µε διαφορετικά πρότυπα 
αναπνοής: 

� Ωρίµανση µη κλιµακτηριακών καρπών – αφορά τα φρούτα τα οποία ωριµάζουν 
µόνο ενόσω βρίσκονται ακόµη στο µητρικό φυτό. Η ποιότητά τους µειώνεται εάν 
συγκοµιστούν προτού ωριµάσουν πλήρως διότι η περιεκτικότητά τους σε 
σάκχαρα και οξέα σταµατά να αυξάνεται περαιτέρω. Ο ρυθµός αναπνοής 
µειώνεται σταδιακά κατά τη διάρκεια της ανάπτυξης και µετά τη συγκοµιδή. Το 
µέστωµα και η ωρίµανση είναι µία σταδιακή διαδικασία. Παραδείγµατα: 
κεράσια, αγγούρια, σταφύλια, λεµόνια, ανανάς. 

� Ωρίµανση κλιµακτηριακών καρπών – αφορά φρούτα τα οποία µπορούν να 
συγκοµιστούν όταν είναι ώριµα αλλά πριν ξεκινήσει η διαδικασία της ωρίµανσης 
και έτσι η µεταφορά και η διανοµή µπορούν να σχεδιαστούν πιο προσεκτικά. Τα 
εσπεριδοειδή παραµένουν ακόµη πράσινα µετά την πλήρη ωριµανσή τους πάνω 
στο δέντρο. Τα φρούτα αυτά µπορούν να ωριµάσουν µε φυσικό ή τεχνητό τρόπο. 
Η έναρξη της ωρίµανσης συνοδεύεται από ταχεία άνοδο του αναπνευστικού 
ρυθµού, η οποία ονοµάζεται κλιµακτηριακή αναπνοή. Μετά το κλιµακτηριακό 
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στάδιο, ο ρυθµός αναπνοής επιβραδύνεται καθώς ωριµάζει το φρούτο και 
αναπτύσσεται η καλή του ποιότητα προς κατανάλωση. Παραδείγµατα: µήλα, 
µπανάνες, πεπόνια, παπάγια, τοµάτες.  

Μετά τη συγκοµιδή οι κλιµακτηριακοί καρποί παραµένουν πράσινοι, µερικώς πράσινοι, 
ή αποκτούν σταδιακά το πλήρες χρώµα τους ανάλογα µε τους διάφορους 
περιβαλλοντικούς παράγοντες, ιδίως όµως τις θερµοκρασίες κατά τη διάρκεια της 
νύχτας. Σε πιο θερµά κλίµατα η ωρίµανση επιτυγχάνεται συγκοµίζοντας τους καρπούς 
και αφήνοντας τους να ωριµάσουν σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. Ανεξαρτήτως 
χρώµατος, οι τοπικές αγορές αναγνωρίζουν ότι τα φρούτα είναι απολύτως κατάλληλα 
για κατανάλωση και οι καταναλωτές ενδιαφέρονται περισσότερο για τη γεµάτη γεύση, 
τους χυµούς και τη γλυκύτητα παρά για την εµφάνιση των φρούτων. 

Οι αγορές εξαγωγών απαιτούν φρούτα πλήρους χρώµατος και για το λόγο αυτό είναι 
αναγκαία η εφαρµογή µίας διαδικασίας αποπρασινισµού. Ο αποπρασινισµός είναι η 
διαδικασία κατά την οποία οι χρωστικές ουσίες της πράσινης χλωροφύλλης στο φλοιό 
του φρούτου διασπώνται και σχηµατίζονται οι κίτρινες και πορτοκαλί χρωστικές ουσίες 
ξανθοφύλλης και καροτινοειδών. Στα εσπεριδοειδή, αυτή η φυσική διαδικασία 
υποβοηθάται µε την έκθεση των φρούτων σε 10 έως 20 ppm αιθυλενίου υπό 
ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, υγρασίας και αερισµού, σε ειδικούς θαλάµους 
αποπρασινισµού που λειτουργούν µε ειδική διαχείριση. Ο αποπρασινισµός θεωρείται 
γενικά αντιοικονοµικός εκτός αν υπάρχει δυνατότητα επεξεργασίας µεγάλων 
ποσοτήτων φρούτων κάθε φορά και εκµετάλλευσης υψηλής αξίας εξαγωγών ή  τοπικών 
αγορών. 

Σε ορισµένες περιπτώσεις, κάποιοι έµποροι ενδέχεται να καταφύγουν στην 
ενεργοποίηση της ωρίµανσης µε τον ίδιο τρόπο που πραγµατοποιείται µε το αιθυλένιο 
αλλά µε τη χρήση ακετυλενίου, το οποίο παράγεται από µικρές ποσότητες 
ανθρακασβεστίου και νερού σε κλειστό θάλαµο. Η πρακτική αυτή τείνει να δίνει 
φρούτα τα οποία είναι πολύ µαλακά και µε µικρή διάρκεια ζωής στην αγορά. Επιπλέον, 
η χρήση του ακετυλενίου είναι ιδιαίτερα επικίνδυνη εξαιτίας των εκρηκτικών του 
ιδιοτήτων. 

 

3.2.7 Μέθοδοι ψύξης και τεχνολογίες κατάψυξης 

Είναι ευρέως γνωστό ότι η ψύξη οπωροκηπευτικών προϊόντων παρατείνει τη διάρκεια 
αποθηκευτικής ζωής καθώς µειώνει το ρυθµό των φυσιολογικών µεταβολών και 
επιβραδύνει την ανάπτυξη µυκήτων και βακτηρίων που συµβάλλουν στην αλλοίωση. Η 
ψύξη αποτελεί το θεµέλιο της προστασίας της ποιότητας.  

Υπάρχουν αρκετοί τρόποι µείωσης της θερµοκρασίας αποθήκευσης των 
οπωροκηπευτικών: 

1. ∆ιατήρηση της άµεσης ηλιακής ακτινοβολίας µακριά από τα προϊόντα. Πρόκειται 
για µία εύκολη µέθοδο, χαµηλού κόστους, µε ελάχιστες επιπτώσεις στο 
περιβάλλον. 

2. Χρήση φυσικής ψύξης, π.χ. συγκοµιδή κατά τη διάρκεια των ψυχρών πρώτων 
πρωινών ωρών, χρήση ανοιχτών αποθηκευτικών χώρων για αερισµό κατά τη 
διάρκεια των ψυχρών ωρών της νύχτας, αξιοποίηση της ψυχρής θερµοκρασίας 
στα υψηλά υψόµετρα ή φυσικών πηγών κρύου νερού, όταν είναι διαθέσιµες. 
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3. Ψύξη µε εξάτµιση, η οποία επιτυγχάνεται µε την εξαγωγή ξηρού αέρα πάνω από 
µία υγρή επιφάνεια. Η τεχνική αυτή περιορίζεται σε περιοχές µε χαµηλή υγρασία 
και όπου το νερό έχει χαµηλό κόστος. 

4. Μηχανική ψύξη. Το ενεργειακό και οικονοµικό κόστος είναι σχετικά υψηλό αλλά 
παρέχει τον πιο θετικό έλεγχο της θερµοκρασίας.  

5. Ψύξη αµέσως µετά τη συγκοµιδή. 

Εφόσον κάθε βαθµός µείωσης της θερµοκρασίας του περιβάλλοντος αυξάνει τη 
διάρκεια αποθηκευτικής ζωής των προϊόντων, κάθε µορφή ψύξης είναι επωφελής 
ακόµη κι αν δεν πρόκειται για τη βέλτιστη ψύξη, µε άλλα λόγια η απλή, χαµηλού 
κόστους ψύξη ή το δρόσισµα των προϊόντων είναι καλύτερο από το να µην υποβληθούν 
καθόλου σε ψύξη. 

Η βέλτιστη θερµοκρασία αποθήκευσης για τις περισσότερες εύκρατες καλλιέργειες 
οπωροκηπευτικών είναι κοντά στους 0°C. Εάν η θερµοκρασία µειωθεί ελαφρώς κάτω 
από το όριο αυτό, τα προϊόντα καταψύχονται, υφίστανται «κρυοτραυµατισµούς» και 
αλλοιώνονται γρήγορα. Ωστόσο, οι περισσότερες τροπικές καλλιέργειες 
οπωροκηπευτικών µπορούν να υποστούν τραυµατισµούς ακόµα και σε θερµοκρασίες 
πάνω από τη θερµοκρασία κατάψυξης και προκαλείται ταχεία υποβάθµιση της 
ποιότητας των προϊόντων.  

Αφού τα προϊόντα τοποθετηθούν στις ψυκτικές εγκαταστάσεις αποθήκευσης, θα 
εκπέµψουν θερµότητα στο θάλαµο λόγω της θερµότητας που έχουν από τον αγρό και 
της θερµότητας αναπνοής. Όσο συντοµότερα τα προϊόντα περιέλθουν στη βέλτιστη 
θερµοκρασία αποθήκευσης τόσο πιο σύντοµα θα τεθεί υπό έλεγχο η αναπνοή και θα 
επιτευχθεί η µέγιστη διάρκεια αποθηκευτικής ζωής των προϊόντων. 

Ο χρόνος που χρειάζεται για να φτάσουν τα προϊόντα στη βέλτιστη θερµοκρασία 
αποθήκευσης περιορίζεται από τη συνολική ψυκτική ικανότητα του εξοπλισµού και την 
ταχύτητα του αέρα που περνά από τον εξατµιστή και πάνω από τα προϊόντα, υπό την 
προϋπόθεση ότι δεν υπάρχουν εµπόδια στην κυκλοφορία του αέρα γύρω από το προϊόν. 

Η ταχεία κίνηση του αέρα πάνω από τα προϊόντα ενισχύει την απώλεια νερού και για το 
λόγο αυτό στις περισσότερες ψυκτικές εγκαταστάσεις µακρόχρονης αποθήκευσης η 
κυκλοφορία του αέρα ρυθµίζεται ώστε η απώλεια νερού να διατηρείται στο ελάχιστο 
κατά τη διάρκεια της περιόδου αποθήκευσης. Η µείωση της θερµοκρασίας των 
προϊόντων υπό αυτές τις συνθήκες θα είναι βραδεία και ο ρυθµός αναπνοής θα 
µειώνεται µε µικρή ταχύτητα. 

Για την αντιµετώπιση των προβληµάτων αυτών έχουν επινοηθεί διάφορες µέθοδοι 
πρόψυξης µε σκοπό την ταχεία ψύξη των προϊόντων πριν από την τοποθέτησή τους σε 
ψυκτικές εγκαταστάσεις µακρόχρονης αποθήκευσης. 

1. Ψύξη µε βεβιασµένη κυκλοφορία αέρα, τα προϊόντα στοιβάζονται σε έναν 
αποθηκευτικό χώρο µε υψηλή ψυκτική ικανότητα. Ένα κάλυµµα από λινάτσα ή 
άλλο υλικό τοποθετείται πάνω από τα στοιβαγµένα προϊόντα και ένας ισχυρός 
ηλεκτρικός ανεµιστήρας αντλεί µε ταχύτητα τον ψυχρό αέρα από τον θάλαµο 
διαµέσου των συσκευασµένων προϊόντων. Βλέπε το παρακάτω σχήµα.  

Μολονότι η ταχεία κίνηση του αέρα δηµιουργεί µεγαλύτερη απώλεια νερού από το 
προϊόν, η ψύξη είναι πολύ πιο γρήγορη απ’ ό,τι υπό άλλες συνθήκες και ο ρυθµός 
αναπνοής µειώνεται πολύ γρήγορα. Μόλις το προϊόν κρυώσει και φτάσει κοντά στη 
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βέλτιστη θερµοκρασία αποθήκευσης, µπορεί να µεταφερθεί σε µία κοινή ψυκτική 
εγκατάσταση για την υπόλοιπη διάρκεια αποθήκευσής του. Υπάρχουν πολλοί 
διαφορετικοί τύποι ψύξης µε βεβιασµένη κυκλοφορία αέρα και οι περισσότεροι 
εξαρτώνται από το προϊόν, το οποίο θα πρέπει να είναι τοποθετηµένο σε κατάλληλα 
κιβώτια (συχνά χαρτοκιβώτια). Τα πλοία και τα εµπορευµατοκιβώτια (κοντέινερ) που 
είναι ειδικά προσαρµοσµένα για ψύξη και µεταφορά νωπών προϊόντων χρησιµοποιούν 
µία παραλλαγή του συστήµατος αυτού. 

Η ψύξη µε βεβιασµένη κυκλοφορία αέρα έχει το πλεονέκτηµα ότι είναι µία σχετικά 
φθηνή µέθοδος πρόψυξης, µε εύκολη λειτουργία και συντήρηση και χρησιµοποιείται 
ευρέως για πολλά διαφορετικά είδη προϊόντων. Η µεταφορά θερµότητας από τα 
προϊόντα στον αέρα είναι λιγότερο αποτελεσµατική σε σύγκριση µε τη µεταφορά 
θερµότητας από τα προϊόντα στο νερό, όµως πολλά φρούτα – ιδίως µαλακά φρούτα, και 
ορισµένα λαχανικά αλλοιώνονται γρήγορα όταν αποθηκεύονται µετά από επαφή µε 
νερό. 

2. Υδρόψυξη - Το νερό είναι ένα άριστο µέσο µεταφοράς θερµότητας από τα 
προϊόντα σε µία πηγή ψύξης. Με τη µέθοδο της υδρόψυξης, ο πάγος που 
παράγεται από µία ψυκτική εγκατάσταση λιώνει και το κρύο νερό συλλέγεται σε 
ένα υδατόλουτρο όπου είτε βυθίζεται το προϊόν είτε χρησιµεύει ως δεξαµενή για 
την εφαρµογή ψεκασµού ή καταιονισµού των προϊόντων. Σε άλλη περίπτωση, οι 
σωληνώσεις του εξατµιστή µίας ψυκτικής εγκατάστασης ψύχουν άµεσα το νερό 
στην απαιτούµενη θερµοκρασία και τα προϊόντα βυθίζονται ή ψεκάζονται όπως 
παραπάνω.  

  



Τµήµα 3.3 Αποθήκευση, ψύξη, κατάψυξη και ωρίµανση          FReLECTRA Training 

 16

            Σχήµα: Ψύξη νωπών προϊόντων µε βεβιασµένη κυκλοφορία αέρα 

 

(Πηγή: Production in only half the battle: A training module for marketing of fresh produce, S. 
Harris, FAO, 1998) 

Η αποτελεσµατικότητα της τεχνικής ψύξης εξαρτάται από την ταχεία κίνηση του κρύου 
νερού επάνω στο προϊόν. Ο ρυθµός ψύξης εξαρτάται στην επιφάνεια από την αναλογία 
όγκου του προϊόντος. Η µέθοδος της υδρόψυξης είναι κατάλληλη µόνο για φρούτα που 
µπορούν να αντεπεξέλθουν στη µεγάλη ποσότητα νερού, χρησιµοποιείται όµως ευρέως 
για την ταχεία ψύξη πολλών λαχανικών. 

3. Ψύξη σε κενό – Η µέθοδος αυτή βασίζεται στο γεγονός ότι το νερό απορροφά 
θερµότητα καθώς εξατµίζεται και ότι η εξάτµιση (και κατά συνέπεια η ψύξη) 
είναι πολύ ταχεία σε συνθήκες κενού. Το προϊόν συσκευάζεται, στοιβάζεται σε 
παλέτες και τοποθετείται σε ειδικό αεροστεγή θάλαµο. Ισχυρές αντλίες 
δηµιουργούν µία ισχυρή κένωση της ατµόσφαιρας στον θάλαµο και το νερό που 
καλύπτει το προϊόν καθώς και το νερό που περιέχει το ίδιο το προϊόν εξατµίζεται 
γρήγορα και ψύχει άµεσα το προϊόν. Η ποσότητα απώλειας νερού από το προϊόν 
δεν είναι επαρκής ώστε να επηρεάσει την ποιότητα και τη διάρκεια 
αποθηκευτικής ζωής.  

Ωστόσο, η ψύξη σε κενό είναι επωφελής µόνο για προϊόντα µε υψηλή σχέση επιφάνειας 
προς όγκο, όπως το λάχανο, το µαρούλι, το σέλινο και άλλα φυλλώδη λαχανικά, στα 
οποία είναι δυνατή η εξάτµιση και η πλήρης ψύξη µέσα σε διάστηµα περίπου 20 
λεπτών. 
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Οι εγκαταστάσεις µεγάλης κλίµακας είναι δαπανηρές, όµως διατίθενται φορητές 
µονάδες, οι οποίες µπορούν να λαµβάνουν ρεύµα από έναν αγροτικό ελκυστήρα. Τα 
τελευταία χρόνια έχει εµφανιστεί ένα σύστηµα, η λεγόµενη «Ψύξη µε κενό και εξάτµιση 
(Hydrovac)», το οποίο είναι πανοµοιότυπο µε τη συνηθισµένη ψύξη σε κενό αλλά το 
νερό προστίθεται µε ελεγχόµενο τρόπο προτού ξεκινήσει η ψύξη. Με τον τρόπο αυτό οι 
απώλειες νερού από το προϊόν περιορίζονται και έχει αποδειχθεί ότι αυτό είναι 
επωφελές για ορισµένες καλλιέργειες διότι εξασφαλίζεται µεγαλύτερος χρόνος 
επεξεργασίας και πιο εντατική ψύξη. 

4. Ψύξη µε κολώνα πάγου – Πρόκειται για µία σχετικά πρόσφατη εξέλιξη· η 
θερµότητα αφαιρείται µε την τήξη ενός µεγάλου κοµµατιού πάγου, το οποίο έχει 
αναπτυχθεί κατά τη διάρκεια ορισµένων ηµερών από µία µικρή ψυκτική µονάδα. 
Η αφαίρεση της θερµότητας από τον αέρα του ψυκτικού θαλάµου επιτυγχάνεται 
µε το πέρασµα του αέρα µέσα από ένα σύστηµα ψεκασµού παγωµένου νερού 
από τον λιωµένο πάγο, σε θάλαµο ξεχωριστό από τον αποθηκευτικό χώρο. Με 
τον τρόπο αυτό, ο ψυχρός αέρας µε πολύ υψηλή σχετική υγρασία µπορεί να 
ψύχει γρήγορα τον αποθηκευτικό χώρο και τα προϊόντα που βρίσκονται µέσα σε 
αυτόν. Σήµερα υπάρχουν µονάδες χωρητικότητας έως και πέντε τόνων.  

Αφού τα προϊόντα ψυχθούν στην απαιτούµενη θερµοκρασία, θα πρέπει να 
µεταφερθούν το συντοµότερο δυνατόν σε έναν αποθηκευτικό χώρο κατάλληλα 
σχεδιασµένο για µακρόχρονη αποθήκευση. Ορισµένες φορές πρόκειται για τον ίδιο 
αποθηκευτικό χώρο που χρησιµοποιείται και για την πρόψυξη, αλλά συνήθως είναι ένας 
παρακείµενος και συχνά πολύ µεγαλύτερος θάλαµος αποθήκευσης. 

Για τη µακρόχρονη αποθήκευση είναι σηµαντικό να εξασφαλίζεται καλή κυκλοφορία 
του αέρα στον θάλαµο, µε χαµηλή όµως ταχύτητα ώστε η διαπνοή και η απώλεια νερού 
από το προϊόν να διατηρείται στο ελάχιστο. Η θερµοκρασία του αποθηκευτικού χώρου, 
και κατά συνέπεια των προϊόντων που βρίσκονται µέσα σε αυτόν, θα πρέπει να 
παρακολουθείται προσεκτικά και να διατηρείται σταθερή ενώ η υγρασία πρέπει να 
ελέγχεται προσεκτικά και να αυξάνεται εφόσον είναι απαραίτητο. Η ύπαρξη κάποιας 
µορφής αερισµού είναι ζωτικής σηµασίας για την πρόληψη τόσο της συσσώρευσης 
διοξειδίου του άνθρακα και αιθυλενίου όσο και της εξάντλησης του οξυγόνου σε 
επιβλαβή επίπεδα. 

Τα προϊόντα πρέπει να τοποθετούνται σε στοίβες κατά τρόπο ώστε να µην εµποδίζονται 
η κυκλοφορία ούτε να επιτρέπεται η δηµιουργία τοπικών «θερµών σηµείων» και 
επακόλουθη πρώιµη αλλοίωση. Τα συσκευασµένα προϊόντα δεν θα πρέπει να 
στοιβάζονται ακουµπώντας απευθείας επάνω στα τοιχώµατα ή στους εξατµιστές. Η 
στοίβαξη των προϊόντων µε την πρόβλεψη ευρύχωρων «διαδρόµων» ανά τακτά 
διαστήµατα επιτρέπει την επιθεώρηση των προϊόντων κατά τη διάρκεια της 
αποθήκευσης και την αφαίρεση, εφόσον είναι απαραίτητο, µολυσµένων, υπερώριµων ή 
άλλων αλλοιωµένων προϊόντων. 

 

3.2.8 Θερµοκρασία ψύξης και υγρασία 
 
Τα τελευταία χρόνια, έχει αναπτυχθεί στις χώρες της δυτικής Ευρώπης ένα 
ολοκληρωµένο σύστηµα «αλυσίδας ψύξης» από τον παραγωγό στον καταναλωτή και 
πολλοί αγοραστές απαιτούν αυτό το σύστηµα από τους προµηθευτές τους. Είναι 
γεγονός ότι λίγα προϊόντα διατροφής µπορούν να µεταφερθούν επιτυχώς για µεγάλες 
αποστάσεις ή χρονικές περιόδους χωρίς ψύξη ή κατάψυξη. Εδώ και αρκετά χρόνια 
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έχουν σχεδιαστεί οχήµατα – ψυγεία για τη µεταφορά προϊόντων σε ψύξη ή βαθειά 
κατάψυξη. Ένας «φάκελος» κρύου αέρα κυκλοφορεί γύρω από µια συµπαγή στοίβα 
προϊόντος σε ψύξη για την αποµάκρυνση της θερµότητας από τα τοιχώµατα του 
οχήµατος.  Ωστόσο, δεν µπορεί να εφαρµοστεί η ίδια αρχή για τη µεταφορά φρέσκων 
φρούτων και λαχανικών.  
 
Τα διάφορα φρούτα και λαχανικά πρέπει να αποθηκευτούν και να µεταφερθούν σε 
διαφορετικές θερµοκρασίες. Για παράδειγµα, τα σταφύλια πρέπει να διατηρούνται σε 
θερµοκρασίες  0-1C, τα πορτοκάλια στους 4-8C, ανάλογα µε τον τύπο, τα µήλα στους 
0C και οµάδες προϊόντων όπως τα πεπόνια και τα µάνγκο µεταξύ 8-10C. Τα ρόδια, τα 
µανταρίνια, τα πορτοκάλια, οι καυτερές πιπεριές, οι πατάτες, τα πράσινα φασολάκια, οι 
πιπεριές, τα καρπούζια, τα λεµόνια, τα πεπόνια, τα αγγούρια, τα κολοκυθάκια, οι 
πρώιµες πατάτες, οι πράσινες τοµάτες, οι ηµιώριµες τοµάτες και οι ωειδείς πατάτες 
είναι ιδιαίτερα ευαίσθητα στο κρύο.  
 
Η περιεκτικότητα σε υγρασία των περισσότερων φρούτων και λαχανικών ποικίλει 
µεταξύ 80-95% του συνολικού βάρους, αν και µερικά προϊόντα µπορεί να έχουν 
σηµαντικά χαµηλότερη περιεκτικότητα υγρασίας, περίπου κατά 10%, όπως τα σκόρδα 
και οι ξηροί καρποί. Για τη µείωση των απωλειών ύδατος µπορούµε να αυξήσουµε τη 
σχετική υγρασία της ατµόσφαιρας. Υγρασία υψους 90% είναι άριστη για τη διατήρηση 
φρέσκων φρούτων, ενώ υγρασία 98-100% είναι καλή για φυλλώδη λαχανικά και µερικά 
ριζώδη. Για προϊόντα ευαίσθητα σε µυκητολογικές προσβολές, όπως τα κρεµµύδια, 
προτείνεται επίπεδο υγρασίας 65-70%. 
 
Είναι σηµαντικό να ρυθµιστεί σωστά η κίνηση του αέρα γύρω από τα προϊόντα 
φρούτων και λαχανικών για να επιτευχθεί η σωστή κυκλοφορία για την αποφυγή 
υπερβολικών θερµοκρασιών και να επικρατούν τα επιτρεπτά επίπεδα υγρασίας τα 
οποία θα µειώνουν τη διαπνοή. Οι απαιτήσεις σε ψύξη και σε κυκλοφορία αέρα µεταξύ 
των οχηµάτων που µεταφέρουν όλους τους τύπους των φρέσκων φρούτων και 
λαχανικών είναι περισσότερο σηµαντικές σε σύγκριση µε οποιοδήποτε άλλο προϊόν σε 
ψύξη ή κατάψυξη γιατί η θερµότητα δεν εισέρχεται µόνο από έξω αλλά δηµιουργείται 
και από το ίδιο το προϊόν. Εποµένως η ασφυκτική στοίβαξη προψυγµένης παραγωγής 
µε υψηλό βαθµό αναπνοής είναι καταστροφική.  
 
Σε ιδανικές συνθήκες τα προϊόντα που συσκευάζονται όταν είναι φρέσκα απαιτούν 
πρόψυξη αλλά και όταν έχουν προψυχθεί σωστά, ο υψηλός ρυθµός αναπνοής παράγει 
αρκετή θερµότητα για την πρόκληση της αυτοθέρµανσης, εκτός αν πραγµατοποιείται 
ανταλλαγή του αέρα µεταξύ των συσκευασιών και του εξωτερικού ψυχρού αέρα. Η 
κυκλοφορία το αέρα είναι απαραίτητη γύρω από το φορτίο για την αποµάκρυνση της 
µεταδιδόµενης θερµότητας και µέσα στο φορτίο για την αποµάκρυνση της θερµότητας 
αναπνοής. Εάν ο αέρας ψύξης δεν µπορεί να κυκλοφορήσει µέσα στο φορτίο, δεν 
δικαιολογείται το επιπλέον κόστος στη χρησιµοποίηση της µεταφοράς µε ψύξη.  
 
Τα φρέσκα φρούτα και λαχανικά που περιέχονται σε συσκευασίες συχνά πρέπει να 
αντιδρούν σε δύο διαφορετικά περιβάλλοντα – το ένα στο εσωτερικό της συσκευασίας 
και το άλλο στο εξωτερικό της. Ο έλεγχος στο περιβάλλον εξωτερικά της συσκευασίας 
δεν συνεπάγεται απαραίτητα τον έλεγχο στο εσωτερικό. Όταν αυτό το γεγονός δε 
λαµβάνεται υπόψη δηµιουργεί κάποια προβλήµατα στο µετασυλλεκτικό χειρισµό των 
φρέσκων φρούτων και λαχανικών.  
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Τα φρέσκα προϊόντα συνήθως τοποθετούνται σε συσκευασίες από κόντρα- πλακέ µε 
αυλάκια. Το ίδιο το κόντρα πλακέ είναι κακός αγωγός της θερµότητας. Οι αυλακώσεις 
παγιδεύουν πολλά λεπτά στρώµατα αέρα µεταξύ του εξωτερικού και του εσωτερικού 
τοιχώµατος, το οποίο είναι µία από τις απαιτήσεις για καλή µόνωση. Αυτή η µόνωση 
εφαρµόζεται µεταξύ του εσωτερικού και του εξωτερικού περιβάλλοντος προσφέροντας 
έτσι ένα αποτελεσµατικό εµπόδιο στη µεταφορά θερµότητας. Όταν η ίδια η παραγωγή 
δηµιουργεί γρήγορα θερµότητα και προκαλλεί την αφυδάτωση, αύτο το εµπόδιο µπορεί 
να περιορίσει την καταστροφή.  
 
Τι µπορεί να συµβεί µε την τοποθέτηση µιας τέτοιας συσκευασίας σε ψυχρό 
περιβάλλον; Αν ο ρυθµός παραγωγής θερµότητας ξεπερνά το ρυθµό της µεταφοράς 
θερµότητας, το προϊόν θα θερµανθεί και δε θα ψυχθεί, κάτι που είναι πιθανό ιδιαίτερα 
σε προϊόντα µε υψηλούς ρυθµούς αναπνοής. Αν τα τοιχώµατα του δοχείου γίνουν 
ψυχρότερα από τον αέρα στο εσωτερικό της συσκευασίας, η υγρασία που προέρχεται 
από τα προϊόντα µπορεί να συµπηκνωθεί στο εσωτερικό των τοιχωµάτων της 
συσκευασίας. Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα τη λέπτυνση των τοιχωµάτων από κόντρα – 
πλακέ και την κατάρρευση του κιβωτίου.  
 
Αυτά τα πιθανά προβλήµατα αποτελούν κινδύνους όταν θερµά προϊόντα φορτώνονται 
σε ένα ψυγείο µεταφοράς. Πολύ συχνά η παραγωγή στοιβάζεται ασφυκτικά µέσα σε 
ένα φορτηγό µεταφοράς µε µικρή ή καθόλου δυνατότητα ανταλλαγής αέρα µεταξύ του 
περιβάλλοντος στο εσωτερικό της συσκευασίας και του ψυχρού αέρα µέσα στο 
φορτηγό. Ακόµη και αν είναι εφικτή η ανταλλαγή, η ψυκτική ικανότητα ενός 
συνηθισµένου οχήµατος µεταφοράς είναι πάρα πολύ µικρή για την ψύξη του προϊόντος 
σε µικρό χρονικό διάστηµα.  
 
∆εδοµένου ότι η θερµοκρασία αέρα είναι ικανοποιητική και το προϊόν έχει προψυχθεί 
στο επιθυµητό επίπεδο θερµοκρασίας µεταφοράς, η θερµοκρασία µπορεί να διατηρηθεί 
µε τις σύγχρονες µεθόδους µεταφοράς µε ψύξη. Η υγρασία, ωστόσο, συνήθως δεν 
ελέγχεται και οι µεταφορείς πρέπει να υποστούν το δηµιουργούµενο ισοζύγιο υγρασίας 
που διατηρείται στο χώρο ψύξης.  
 
Τα φορτηγά ψυγεία που προορίζονται κυρίως για προϊόντα σε ψύξη διατηρούν την 
υγρασία σε πολύ χαµηλά επίπεδα για τα φρέσκα φρούτα και λαχανικά, και η 
θερµοκρασία του αέρα που βγαίνει από τον εξατµιστήρα είναι πολύ χαµηλή, πράγµα 
που συχνά προκαλεί το πάγωµα των προϊόντων στην κορυφή του φορτίου.  
 
Η συµφωνία για τη "διεθνή µεταφορά των ευπαθών προϊόντων διατροφής και για τον 
ειδικό εξοπλισµό που χρησιµοποιείται για αυτή τη µεταφορά" γνωστή σαν συµφωνία 
ATP, είναι τµήµα της νοµοθεσίας της ΕΕ. Στόχοι είναι η διευκόλυνση της διεθνούς 
µεταφοράς των ευπαθών προϊόντων διατροφής, η αύξηση των προτύπων, η βελτίωση 
του ανταγωνισµού µεταξύ των εµπλεκοµένων και η προώθηση της δηµόσιας υγείας µε 
την προστασία των ευπαθών τροφίµων από την επιδείνωση.  Για την επίτευξη αυτών 
των στόχων, η συµφωνία ΑΤΡ θέτει τεχνικές προδιαγραφές για τη θερµική 
αποτελεσµατικότητα αυτών των οχηµάτων και των κοντείνερ και υπαγορεύει τις 
µεθόδους ελέγχου και έγκρισης του εξοπλισµού.   

Η συµφωνία εφαρµόζεται για τη µεταφορά µόνωσης, ψύξης και θέρµανσης µέσω 
οδικού και σιδηροδροµικού δικτύου για ορισµένα τρόφιµα και για τη θαλάσσια 
µεταφορά όπου το ταξίδι µεταφοράς είναι λιγότερο από 150 χιλιόµετρα. Ο εξοπλισµός 
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στον οποίο αναφέρεται πρέπει να υποβληθεί σε έναν έλεγχο ή τύπο έγκρισης σε 
εγκεκριµένο  σταθµό ελέγχου.  

Η µέτρηση της υγρασίας σε κλειστό χώρο η σε φυσικό περιβάλλον µπορεί να γίνει είτε 
ηλεκτρονικά είτε µε την αρχή θερµοµέτρησης υγρού και ξηρού βολβού. Τα στατικά 
θερµόµετρα υγρού και ξηρού βολβού είναι πολύ πιο αργά στη µέτρηση της υγρασίας 
αλλά τα περιστρεφόµενα υγροµέτρα ή τα αναρτόµενα ψυχροµέτρα παρέχουν πολύ 
αξιόπιστη, φθηνή και γρήγορη µέτρηση της υγρασίας.  Τα περιστρεφόµενα υγρόµετρα 
έχουν διαφορετικά σχέδια και τύπους και οι επιλογές βασίζονται στην τιµή και τη 
αντοχή χρήσης στον αγρό.  

Η µέτρηση της θερµοκρασίας µπορεί επίσης να µετρηθεί αξιόπιστα µε τη 
χρησιµοποίηση ενός υδραργυρικού θερµοµέτρου ακριβείας όπως το θερµόµετρο ξηρού 
βολβού σε ένα περιστρεφόµενο υγρόµετρο, ή ένα στατικό θερµόµετρο ένδειξης 
ελάχιστης και µέγιστης θερµοκρασίας τύπου 'Taylor' το οποίο υπάρχει συνήθως σε 
µετεωρολογικό κλοβό.   

Τα θερµόµετρα µέγιστης / ελάχιστης θερµοκρασίας είναι επίσης πολύ χρήσιµα στην 
καταγραφή των ακραίων τιµών της θερµακρασίας του αέρα που λαµβάνει χώρα και 
κατά συνέπεια µας δίνουν µια καλή ένδειξη του πότε τα πράγµατα δεν πάνε καλά στην 
ψύξη. Υπάρχουν διάφοροι προµηθευτές.  

Η µέτρηση της θερµοκρασίας της παραγωγής είναι στην πραγµατικότητα πολύ πιο 
κρίσιµη κατά την αποθήκευση, την ωρίµανση η τη διανοµή των προϊόντων και απαιτεί 
την εισαγωγή ενός ισχυρού γυάλινου θερµοµέτρου σάρκας ή µιας µεταλλικης θερµικής 
αντίστασης που συνδέεται µε µια ηλεκτρονική συσκευή µέτρησης. Σχεδόν σε όλες τις 
περιπτώσεις, προτιµάται ο ηλεκτρονικός τύπος µε µια συµπαγή θερµική αντίσταση 
τύπου σµίλης η οποία µπορεί να αποκτηθεί µε µικρό κόστος.   

 

3.2.9 Σχεδιασµός, κατασκευή και διαχείριση ψυχόµενων 
αποθηκευτικών χώρων 
 

Σε ορισµένες χώρες, η ψυχρή αποθήκευση δεν είναι αρκετά δηµοφιλής εξαιτίας του 
περιστασιακά κακού σχεδιασµού των µονάδων και της κακής διαχείρισης. Ορισµένες 
φορές, αυτό είχε ως αποτέλεσµα να δηµιουργείται η εντύπωση ότι η ψυχρή αποθήκευση 
είναι δαπανηρή και ακατάλληλη για χρήση, γεγονός που δεν ισχύει απαραίτητα. Ο 
καλός σχεδιασµός και η ορθή διαχείριση αποτελούν βασικά στοιχεία που θα πρέπει να 
λαµβάνονται υπόψη όταν εξετάζεται η εισαγωγή τεχνικών ψύξης, και το ίδιο ισχύει και 
για τις υποδοµές υποστήριξης που διατίθενται στο σύστηµα µετασυλλεκτικής 
µεταχείρισης.  

Υπάρχουν τέσσερις βασικές αρχές, οι οποίες θα πρέπει να εφαρµόζονται ορθά για την 
επιτυχή ψύξη ευπαθών προϊόντων: 

1. Επιλέγετε µόνο υγιή προϊόντα. Η ψύξη δεν καταστρέφει παθογόνους 
οργανισµούς που είναι υπεύθυνοι για την αλλοίωση των προϊόντων, απλώς 
επιβραδύνει τη δραστηριότητά τους· δεν βελτιώνει την ποιότητα του προϊόντος, 
µόνο τη συντηρεί.  

2. Έγκαιρη ψύξη: εφόσον η ψύξη επιβραδύνει την ανάπτυξη µικροοργανισµών 
καθώς και τις φυσιολογικές αλλαγές που είναι υπεύθυνες για την υποβάθµιση 
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των ευπαθών προϊόντων, είναι προφανές ότι θα πρέπει να εφαρµόζεται το 
συντοµότερο δυνατόν αµέσως µετά τη συγκοµιδή. Η τεχνική πρόψυξης έχει 
αναπτυχθεί για να καλύψει την ανάγκη αυτή µε την ψύξη των προϊόντων αµέσως 
µετά τη συγκοµιδή σε θερµοκρασία κατάλληλη για το κάθε προϊόν.  

3. Συνεχής ψύξη: η ψύξη πρέπει να εφαρµόζεται από το σηµείο συγκοµιδής έως το 
σηµείο κατανάλωσης αφού αυτή εξασφαλίζει τη µεγιστοποίηση της 
µετασυλλεκτικής ζωής και την υψηλή ποιότητα προϊόντος. Αυτή είναι η γνωστή 
αρχή της «ψυχρής αλυσίδας».  

Οι ψυχωµένες αποθηκευτικές εγκαταστάσεις αποτελούν σηµαντικό στοιχείο της 
διαδικασίας διάθεσης των νωπών οπωροκηπευτικών στην αγορά. Απαιτείται 
προσεκτικός προγραµµατισµός του σχεδιασµού, της κατασκευής, της διαχείρισης και 
της καθηµερινής λειτουργίας τους προκειµένου να προστατευθούν οι σηµαντικές 
επενδύσεις κεφαλαίων που γίνονται σε αυτές αλλά και για να επιτελέσουν τη λειτουργία 
τους στην αλυσίδα της εµπορίας. 

Πριν τη σχεδίαση και κατασκευή µιας ψυχρής αποθήκης, είναι σηµαντικό να 
προσδιοριστούν οι ανάγκες της ψυχρής αποθήκευσης και των περιβαλλοντικών 
συνθηκών. Τα προϊόντα που πρόκειται να αποθηκευθούν, ο τύπος τους, η ποσότητα και 
οι περίοδοι παραγωγής τους θα πρέπει να συνεκτιµώνται σε συνάρτηση µε τις συνθήκες 
αποθήκευσης που απαιτούνται από το ίδιο το προϊόν αλλά και την αγορά. Εγγενείς 
παράγοντες, όπως το τοπικό περιβάλλον, η διαθεσιµότητα εργατικού δυναµικού αλλά 
και δεξιοτήτων και εµπειρίας θα πρέπει να λαµβάνονται επίσης υπόψη. 

Το µέγεθος του αποθηκευτικού χώρου καθορίζεται από οικονοµικούς και τεχνικούς 
παράγοντες. Οι µικροί θάλαµοι είναι πιο δαπανηροί ως προς την κατασκευή και τη 
λειτουργία τους ανά µονάδα όγκου σε σύγκριση µε τους µεγαλύτερους, όµως ο έλεγχος 
και η διαχείριση των αποθεµάτων στους µεγαλύτερους ψυκτικούς αποθηκευτικούς 
χώρους αποτελούν µία πιο σύνθετη και δύσκολη διαδικασία. Η χωρητικότητα του 
ψυκτικού αποθηκευτικού χώρου εξαρτάται από τον τρόπο στοίβαξης που είναι 
αναγκαίο να εφαρµοστεί ώστε να επιτρέπεται η σωστή κυκλοφορία του αέρα και ο 
διασκορπισµός της παραγόµενης θερµότητας, ενώ το ύψος των θαλάµων εξαρτάται από 
τις µεθόδους χειρισµού και στοίβαξης που πρόκειται να χρησιµοποιηθούν. Κυµαίνεται 
από 2,5 έως 3 µέτρα σε περίπτωση χειρωνακτικού χειρισµού και έως 6 ή ακόµη και 9 
µέτρα σε περίπτωση µηχανικού χειρισµού ή χρήσης παλετοκιβωτίων. 

Αφού ληφθούν υπόψη όλοι οι παραπάνω παράγοντες, στη συνέχεια µπορεί να 
υπολογιστεί το ψυκτικό φορτίο, και κατά συνέπεια µπορεί να καθορισθεί η 
απαιτούµενη ψυκτική ικανότητα και µόνωση του θαλάµου. Οι υπολογισµοί αυτοί 
βασίζονται στην εκτίµηση: 

� του κέρδους/απώλειας θερµότητας µέσω των τοιχωµάτων· 

� του κέρδους/απώλειας θερµότητας µέσω της αφαίρεσης και αντικατάστασης του 
αέρα· 

� της θερµότητας που παράγεται από την αναπνοή των προϊόντων· 

� του ρυθµού ψύξης/αποµάκρυνσης της θερµότητας από τον αγρό· 

� τη θερµική επιβάρυνση από ηλεκτρικούς ανεµιστήρες, φώτα, εργασίες κ.λπ. 
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Τέλος µπορεί να επιλεγεί ο τύπος του ψυκτικού µηχανήµατος, ο οποίος θα πρέπει να 
έχει επαρκή ισχύ ώστε να καλύπτει τις ψυκτικές ανάγκες µε ένα περιθώριο ασφάλειας. 
Η συνήθης ψυκτική ισχύς για µακρόχρονη ψυχρή αποθήκευση, έναντι της πρόψυξης, 
οπωροκηπευτικών είναι της τάξεως των 30 έως 50 watt ανά κυβικό µέτρο. 

Τα στοιχεία της ψυκτικής ικανότητας και της µόνωσης του αποθηκευτικού χώρου 
µπορούν να επηρεάσουν σηµαντικά το κατασκευαστικό και λειτουργικό κόστος του. 
Συνιστάται να λαµβάνεται η γνώµη ενός ειδικού σε θέµατα ψύξης οπωροκηπευτικών 
πριν ξεκινήσει η επένδυση σε εγκαταστάσεις. 

Η καλή διαχείριση των ψυκτικών αποθηκευτικών εγκαταστάσεων απαιτεί γνώση και 
εµπειρία όσον αφορά: 

� τις συνθήκες αποθήκευσης των εµπορευµάτων· 

� τις οδηγίες για τη φόρτωση των θαλάµων και τη διατήρησή τους σε καθαρή και 
υγιεινή κατάσταση· 

� τη διαχείριση, τον έλεγχο και τη συντήρηση του ψυκτικού εξοπλισµού· 

� την κατάρτιση του προσωπικού σε θέµατα λειτουργίας αποθηκευτικών χώρων.  

Η φόρτωση του θαλάµου θα πρέπει να είναι όσο το δυνατόν ταχύτερη εάν δεν 
προηγηθεί διαδικασία πρόψυξης και θα πρέπει να παρακολουθείται προσεκτικά ώστε 
να µην υπάρξει υπερφόρτωση της ψυκτικής εγκατάστασης, γιατί στην περίπτωση αυτή 
θα χρειαστεί πολύ µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα για την ψύξη των προϊόντων, µε 
αποτέλεσµα τη µείωση της διάρκειας αποθηκευτικής ζωής. 

Η στοίβαξη των προϊόντων πρέπει να γίνεται κατά τρόπο που να επιτρέπει την ταχεία 
αφαίρεση ορισµένων προϊόντων, ιδίως όταν πρόκειται για αποθήκευση µικτού τύπου 
εµπορευµάτων, και επίσης δεν θα πρέπει να εµποδίζεται η κυκλοφορία του αέρα. Το 
άνοιγµα των θυρών αποτελεί ένα σηµαντικό σηµείο διαρροής θερµότητας και θα πρέπει 
να ελέγχεται µε αυστηρή διαχείριση. Εάν οι θύρες είναι αναγκαίο να παραµένουν 
ανοιχτές για παρατεταµένα διαστήµατα, µπορεί να τοποθετείται στις εισόδους µία 
κουρτίνα από πλατιές διαφανείς πλαστικές λωρίδες ώστε να αποτρέπεται η υπερβολική 
διαρροή θερµότητας. Απαιτείται τακτική απολύµανση των αποθηκευτικών θαλάµων για 
την πρόληψη µολύνσεων και αλλοίωσης των υγιών προϊόντων και η διαδικασία αυτή θα 
πρέπει να πραγµατοποιείται υπό κατάλληλη επιθεώρηση. 

Κατά τη φόρτωση, η θερµοκρασία του αποθηκευτικού θαλάµου θα πρέπει να ελέγχεται 
καθηµερινά και να εξετάζεται τακτικά ο θερµοστάτης ώστε να διασφαλιστεί ότι δεν έχει 
υποστεί κάποια επέµβαση. Σε µεγάλες εµπορικές ψυκτικές εγκαταστάσεις πρέπει να 
χρησιµοποιούνται θερµόµετρα καταγραφής. Η σχετική υγρασία του ψυκτικού θαλάµου 
πρέπει επίσης να ελέγχεται τακτικά ώστε να αποτρέπεται η άσκοπη απώλεια νερού από 
το προϊόν. Οι σωληνώσεις του εξατµιστή πρέπει να ελέγχονται καθηµερινά για τυχόν 
δηµιουργία πάγου και θα πρέπει να πραγµατοποιείται απόψυξη όποτε είναι 
απαραίτητο. Η συντήρηση και επισκευή του ψυκτικού εξοπλισµού πρέπει να γίνεται 
από εξειδικευµένους και επαρκώς καταρτισµένους τεχνικούς 

Μία από τις σηµαντικότερες πτυχές της διαχείρισης των αποθηκευτικών 
εγκαταστάσεων είναι η προσεκτική και ακριβής τήρηση αρχείου. Η καταχώρηση του 
τύπου και του όγκου των προϊόντων, της ηµερήσιας θερµοκρασίας και υγρασίας, των 
απωλειών προϊόντων κατά τη διάρκεια της αποθήκευσης καθώς και του χρόνου κατά 
τον οποίο εντοπίστηκαν για πρώτη φορά και αφαιρέθηκαν τα αλλοιωµένα προϊόντα 
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αποτελούν σηµαντικές ιστορικές καταχωρήσεις που βοηθούν στη συνολική διαχείριση 
των αποθηκευτικών χώρων και στον έλεγχο του λειτουργικού κόστους αλλά και των 
κερδών, ενώ παράλληλα αποτελούν συχνά την πρώτη ένδειξη σφαλµάτων και 
προβληµάτων. 

 

ΠΙΝΑΚΑΣ: Γενικές συστάσεις αποθήκευσης για φρέσκα προϊόντα 
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Σύσταση Αιτιολογία 

Συγκοµιδή στο σωστό στάδιο 
ωριµότητας 

Τα ανώριµα προϊόντα έχουν λεπτότερη 
επιδερµίδα άρα πιο γρήγορη εξάτµιση 

∆ιατήρηση της παραγωγής στη 
σκιά 

Η αφυδάτωση είναι τέσσερις φορές 
ταχύτερη στην έκθεση στον ήλιο 

Αποθήκευση µόνο των καρπών 
που είναι καθαροί  

Οι προσβεβληµένοι καρποί µπορεί να 
επηρεάσουν τους υγιείς.  Οι 
προσβεβληµένοι καρποί υπόκεινται εύκολα 
σε αφυδάτωση. Οι ακαθαρσίες είναι πηγή 
µόλυνσης.  

Αφαίρεση των φύλλων που 
εφάπτονται στον καρπό ή τη ρίζα 

Τα φύλλα αφυδατώνονται γρήγορα 

Εφαρµογή εγκεκριµένου 
παρεµποδιστή βλάστησης σε 
πατάτες, κρεµµύδια, σκόρδα και 
τζίντζερ  

Βοηθά στη µείωση της βλάστησης κατά την 
αποθήκευση  
 

Πλύσιµο των καρπών σε 
χλωριωµένο νερό (200 ppm), 
µυκητοκτόνο για περίπου µισό 
λεπτό, ξεπλυµα και στέγνωµα 

Έλεγχος των µυκητολογικών ασθενειών 
 

Μια λεπτή επικάλυψη 
πετρελαιοειδούς τζελ αποτρέπει 
το ζάρωµα 

Μείωση της αφυδάτωσης 
 

Καλάθια  µε χαρτί ή φύλλα, και 
κιβώτια µε φύλλο 
πολυααιθυλενίου και τρύπες 
αερισµού 

Όλα λειτουργούν σαν εµπόδια για την 
απώλεια ύδατος 
 

Αποθήκευση το συντοµότερο 
δυνατό 

Όσο πιο γρήγορα ψύχεται η παραγωγή, 
τόσο πιο αργά εξατµίζεται το νερό και 
περιορίζεται η µικροβιακή δραστηριότητα 

Οι αποθηκευτικοί χώροι και τα 
κιβώτια θα πρέπει να είναι 
καθαρά 

Μειώνει την περίπτωση προσβολής από τα 
υπολείµµατα της προηγούµενης σοδειάς 

Να επιτρέπεται η κυκλοφορία 
αέρα 

Αποµάκρυνση της θερµότητας και του 
αιθυλενίου που παράγεται από τα προϊόντα 

∆ιαχωρισµός των ώριµων από 
τους ανώριµους καρπούς 

Η ωρίµανση έχει σαν αποτέλεσµα την 
παραγωγή αιθυλενίου το οποίο ευνοεί την 
επούλωση πληγών 

Αποφυγή της ανάµιξης 
διαφορετικών προϊόντων στην 
ίδια αποθήκη 

Οι οσµές και τα αέρια που παράγονται 
µπορεί να βλάψουν τα άλλα προϊόντα 

Αποθήκευση των φυλλωδών 
λαχανικών σε υψηλή σχετική 
υγρασία 

Ο ξηρός αέρας αποµακρύνει το νερό από τα 
φύλλα 

Οι ψυχρές και υγρές συνθήκες 
δηµιουργούνται  µε το στάξιµο 
νερού µέσα από σάκους που 
χρησιµεύουν σαν τοιχώµατα 
ψύξης 

Η αφανής θερµότητα από την εξάτµιση 
ψύχει τον αέρα. Η υψηλή υγρασία µειώνει 
την απώλεια νερού.  
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∆ιατήρηση των ριζωδών 
λαχανικών σε υγρές και ελαφρώς 
θερµές συνθήκες για 10 µέρες 
πριν την αποθήκευση 

Αυτό καλείται µεθωρίµανση και επισπεύδει 
την επούλωση των πληγών 
 

Τα βολβώδη πρέπει να 
αποξηραίνονται και να 
µεθωριµάζουν έως ότου ο λαιµός 
να κλείσει και να αποξηραθούν τα 
εξωτερικά περιβλήµατα 

Ελέγχονται οι ασθένειες και ιδιαίτερα η 
σήψη λαιµού και µειώνεται η απώλεια 
νερού  
 

Αποθήκευση των ριζωδών και των 
βολβοδών σε πιο ξηρές συνθήκες 
από τά άλλα είδη  

Τα ριζώδη βλαστάνουν εύκολα κάτω από 
υγρές συνθήκες  

Αποθήκευση των «ήπιων» 
καρπών σε θερµοκρασίες 
µικρότερες των 10C 

 

Χρήση κιβωτίων ανθεκτικών στο 
στοίβαγµα 

Βελτιστοποιεί τον όγκο της αποθήκης χωρίς 
να τραυµατίζεται η παραγωγή  

∆ιατήρηση υψηλής υγρασίας σε 
ψυχρές αποθήκες µε την 
παρεµπόδιση της εισόδου θερµού 
αέρα µε τη χρησιµοποίηση 
πλαστικών περσίδων, το κλείσιµο 
των θυρών και το βρέξιµο του 
πατώµατος.  

Οι υψηλές υγρασίες για τα περισσότερα 
προϊόντα περιορίζουν το ζάρωµα και την 
απώλεια βάρους  

Μην αποθηκεύετε κρεµµύδια σε 
σάκους που τοποθετούνται σε 
στοίβες υψηλότερες των 6.  

Για τη µείωση των τραυµατισµών από τη 
συµπίεση 

Αποθήκευση της πατάτας στο 
σκοτάδι 

Με την έκθεση στο φώς πρασινίζουν και 
γίνονται δηλητηριώδεις 
 

Η µικρή παραγωγή που 
αναπτύσσεται ξηρικά έχει την 
τάση να αποθηκεύεται καλύτερα  

Το µικρό µέγεθος των κυττάρων και η 
υψηλή περιέκτικότητα σε ξηρή ουσία 
περιορίζουν την απώλεια νερού  

Το καθαρό και υγρό πριονίδι 
µπορεί να χρησιµοποιηθεί στην 
αποθήκευση καρπών όπως οι 
τοµάτες  

∆ιατήρηση υψηλής υγρασίας. Το πριονίδι 
πρέπει να αποξηραίνεται πριν την 
επαναχρησιµοποίηση  
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ΜΕΛΕΤΗ ΠΕΡΙΠΤΩΣΗΣ 
 

Agrinova 
 
Η Agrinova είναι µια εταιρεία που στοχεύει στη «σύνδεση των επιµέρους τµηµάτων της 
αλυσίδας παραγωγής και στην παροχή µιας κεντρικής πηγής διαχείρισης δεδοµένων». 
Η εταιρεία πιστεύει ότι ο κλάδος των φρέσκων φρούτων και λαχανικών δεν απαιτεί ένα 
διαφορετικό on-line  σύστηµα  για κάθε έµπορο και αποσκοπεί στη δηµιουργία µιας 
κεντρικής βάσης δεδοµένων για τον κλάδο.  
 
Το σύστηµα βρίσκεται ακόµη στο στάδια ανάπτυξης αλλά λειτουργεί ήδη πολύ καλά 
στον κλάδο της αλιείας στον οποίο έχουν εδραιωθεί οι διαθέσιµες πληροφορίες. Ο όγκος 
ψαριών υπολογίζεται από τα πλοία µέσω δορυφόρων, τα λιµάνια είναι συνδεδεµένα στο 
σύστηµα και οι εµπορικές συναλλαγές καταγράφονται ηλεκτρονικά.  Στην Ισλανδία 
περισσότερα από 25 λιµάνια συνδέονται σε µια κοινή βάση δεδοµένων από την οποία 
διεξάγονται δηµοπρασίες και οι αγοραστές παραµένουν στα γραφεία τους.  
 
Η Agrinova αποσκοπεί να χρησιµοποιήσει την εµπειρία της για τη συγκέντρωση 
διαµοιρασµένων πληροφοριών από εµπόρους φρούτων και λαχανικών. Η εταιρεία 
θεωρεί επίσης ότι κανένας σήµερα δεν εµπορεύεται απλά φρούτα αλλά αυτό που 
απαιτούν οι πελάτες σε αυξανόµενο ρυθµό είναι µια εγγυηµένη online αλυσίδα 
παραγωγής.  Κάθε έµπορος σήµερα έχει έναν ελάχιστο αριθµό εγκεκριµένων 
προµηθευτών τους οποιόυς γνωρίζει καλά και ένα πληροφοριακό σύστηµα επιτρέπει 
την ανταλλαγή πληροφοριών µεταξύ τους έτσι ώστε οι παραγωγοί να γνωρίζουν πότε να 
σπείρουν και τι ποικιλία, όγκο παραγωγής, προδιαγραφές και πρωτόκολλα πρέπει να 
ακολουθήσουν.   
 
Η άσκηση διοικητικής µέριµνας για την παράδοση προϊόντος σωστής ποιότητας στον 
καταναλωτή απαιτεί να αλλάξουν χέρια πολλές πληροφορίες. Κάθε µέλος της αλυσίδας 
έχει τις πληροφορίες του και η προφορική ή γραπτή (χαρτική) ανταλλαγή δεν είναι 
αποτελεσµατική. Τό όραµα της Agrinova είναι να συγκεντρώσει αυτούς τους 
ανθρώπους σε ένα τυποποιηµένο σύστηµα που βασίζεται στο Internet το οποίο θα 
επιτρέπει την ανταλλαγή πληροφοριών και την ιχνηλασιµότητα µε τη συγκέντρωση 
δεδοµένων σε τοπικό επίπεδο και την κεντρική αποθήκευση τους, βελτιώνοντας µε αυτό 
τον τρόπο τη συνολική αποτελεσµατικότητα του συστήµατος διανοµής µε τη 
χρησιµοποίηση συστηµάτων ασφαλείας µε τη χρησιµοποίηση κωδικών.   
 


