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Φυσιολογία – Τεχνολογία
Αποθηκευμένων Σιτηρών - Οσπρίων

••ΠαραγωγήΠαραγωγή: : ΣεΣε λίγεςλίγες χώρεςχώρες τεράστιεςτεράστιες ποσότητεςποσότητες
γιαγια εξαγωγήεξαγωγή, , εποχιακήεποχιακή παραγωγήπαραγωγή καικαι τεράστιατεράστια
ανάγκηανάγκη γιαγια αποθήκευσηαποθήκευση καικαι μεταφοράμεταφορά
ΚόσμοςΚόσμος: 2 : 2 διςδις τόννοιτόννοι σιτηράσιτηρά καικαι 56 56 εκατεκατ τόννοιτόννοι
όσπριαόσπρια
•• ΕισαγωγέςΕισαγωγές: : απόαπό φτωχέςφτωχές χώρεςχώρες γιαγια βασικήβασική
διατροφήδιατροφή ((κάλυψηκάλυψη θερμιδικώνθερμιδικών αναγκώναναγκών))
••ΑπώλειεςΑπώλειες: : τεράστιεςτεράστιες, , στιςστις ΗΠΑΗΠΑ 20 20 εκατεκατ τόννοιτόννοι
σιτηρώνσιτηρών καταστρέφονταικαταστρέφονται ετήσιαετήσια

Περιγραφή κόκκου δημητριακών

55--9 9 έμβρυοέμβρυο

3 3 ενδοσπέρμιοενδοσπέρμιο

4 4 κοτυληδόνακοτυληδόνα

1 1 περικάρπιοπερικάρπιο
((καλύμματακαλύμματα))

2 2 αλευρόνηαλευρόνη

Ποιότητα δημητριακών

•• ΘρεπτικήΘρεπτική: : χημχημ. . ΣύστασηΣύσταση, , υφήυφή, , χρώμαχρώμα, , μυρωδιάμυρωδιά, , εμφάνισηεμφάνιση. . 
ΥγρασίαΥγρασία <14<14--15%, 15%, αλλιώςαλλιώς μεταχρωματισμόςμεταχρωματισμός, , σήψειςσήψεις, , 
μετουσίωσημετουσίωση πρωτεϊνώνπρωτεϊνών, , …… ΒιταμίνεςΒιταμίνες, , τοξικέςτοξικές ουσίεςουσίες
((αφλατοξίνεςαφλατοξίνες, , φυτοπροστατευτικάφυτοπροστατευτικά). ). ΣπασμένοιΣπασμένοι κόκκοικόκκοι..

•• ΜεταποίησηςΜεταποίησης: : χρησιμότηταχρησιμότητα γιαγια παραγωγήπαραγωγή τελικώντελικών προϊόντωνπροϊόντων
((αλεύριαλεύρι, , ζυμαρικάζυμαρικά, , ποτάποτά, , λάδιαλάδια). ). ΜεταβολέςΜεταβολές λόγωλόγω κακήςκακής
θερμοκρασίαςθερμοκρασίας σεσε χρώμαχρώμα, , πρωτεΐνηπρωτεΐνη, , υδατάνθρακεςυδατάνθρακες..

•• ΕμπορικήΕμπορική: : προσφοράπροσφορά καικαι ζήτησηζήτηση. . ΕμφάνισηΕμφάνιση καικαι αρτιότητααρτιότητα
((χρώμαχρώμα, , συρρίκνωσησυρρίκνωση, , υπολείμματαυπολείμματα εντόμωνεντόμων, , μικροοργανισμοίμικροοργανισμοί, , 
ξένεςξένες ύλεςύλες όπωςόπως άχυροάχυρο, , σκόνησκόνη, , πέτρεςπέτρες).).

Αποθήκευση Σιτηρών - Οσπρίων

••ΣεΣε σιλόσιλό: : λέξηλέξη--κλειδίκλειδί ηη υγρασίαυγρασία τουτου χώρουχώρου καικαι τουτου
σπόρουσπόρου. . ΑμυλούχοιΑμυλούχοι σπόροισπόροι υγροσκοπικοίυγροσκοπικοί, , ελαιούχοιελαιούχοι
σπόροισπόροι υδρόφοβοιυδρόφοβοι. . ΕναλλαγήΕναλλαγή μεμε σχετικήσχετική υγρασίαυγρασία
εξωτερικούεξωτερικού χώρουχώρου αδύνατηαδύνατη αλλάαλλά εναλλαγήεναλλαγή
θερμοκρασίαςθερμοκρασίας συνεχήςσυνεχής. . ΈντομαΈντομα: : υπολείμματαυπολείμματα, , 
δυσοσμίαδυσοσμία. . ΑσθένειεςΑσθένειες. . ΘερμοκρασίαΘερμοκρασία εξωτερικούεξωτερικού
χώρουχώρου καικαι αναπνοήαναπνοή μυκήτωνμυκήτων καικαι εντόμωνεντόμων. . 
ΠοντίκιαΠοντίκια..

Αποθήκευση Σιτηρών - Οσπρίων

••ΜείωσηΜείωση ζημιώνζημιών κατάκατά τητη συντήρησησυντήρηση: : εξαερισμόςεξαερισμός, , 
μετακίνησημετακίνηση φορτίωνφορτίων σεσε κατάλληλεςκατάλληλες συνθήκεςσυνθήκες, , 
απολύμανσηαπολύμανση, , εντομοκτόναεντομοκτόνα, , θερμοκρασίαθερμοκρασία ((≤≤1010°°C)C)
καικαι υγρασίαυγρασία σπόρουσπόρου ((≤≤1212--13% 13% σιτηράσιτηρά, , ≤≤9% 9% 
ελαιούχοιελαιούχοι σπόροισπόροι).).
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Αποθήκευση Σιτηρών

Ιδιότητες των αποθηκευμένων προϊόντων:
Αναπνοή: κατανάλωση σακχάρων και αμύλου με
οξυγόνο, παραγωγή CO2, νερό και θερμότητα!
Υγρασία σπόρου: μεταβάλλεται για εξισορρόπηση
με περιβάλλοντα χώρο. > ασφαλές επίπεδο: 
υποβάθμιση, σήψεις, ευκολότερα τα έντομα
Κακός αγωγός θερμότητας: τοπικές μεταβολές
θερμοκρασίας δεν μεταφέρονται εύκολα

Αποθήκευση Σιτηρών

•• Θερμοκρασία αέρα, σχετική υγρασία και υγρασία
σπόρου σχετίζονται μεταξύ τους

• Θερμοκρασία αρνητική συσχέτιση με σχετική
υγρασία, θετική με αναπνοή

• Απόλυτη υγρασία (που έχει ή μπορεί να κρατήσει) 
vs σχετική υγρασία αέρα. Ένα παράδειγμα:

Θερμ. Απόλυτη Υγρ. Σχετ.Υγρ.
5 °C 2 g/m3 συμπύκνωση
10°C 5 100%
20 10 50 
30 20 25

Θερμοκρασία στην αποθήκη

ΕπηρεάζεταιΕπηρεάζεται απόαπό::
•• ακατάλληλοακατάλληλο υλικόυλικό κατασκευήςκατασκευής ((επιδρούνεπιδρούν
εξωτερικέςεξωτερικές συνθήκεςσυνθήκες, , έδαφοςέδαφος, , κκ..λπλπ.).)
•• έλλειψηέλλειψη επαρκούςεπαρκούς αερισμούαερισμού ήή κακοίκακοί χειρισμοίχειρισμοί
στηνστην υγρασίαυγρασία καικαι θερμοκρασίαθερμοκρασία σπόρουσπόρου (+(+αναπνοήαναπνοή))
•• μαζικέςμαζικές προσβολέςπροσβολές απόαπό μύκητεςμύκητες καικαι έντομαέντομα ((hot hot 
spots)spots)

Θερμοκρασία στην αποθήκη

ΕλέγχεταιΕλέγχεται μεμε::
•• κατάλληληκατάλληλη κατασκευήκατασκευή αποθήκηςαποθήκης
•• σκίασησκίαση χώρωνχώρων, , εξαερισμόςεξαερισμός κατάλληλεςκατάλληλες περιόδουςπεριόδους
καικαι ώρεςώρες
•• έλεγχοέλεγχο εντόμωνεντόμων καικαι μυκήτωνμυκήτων
•• στοίβαγμαστοίβαγμα κατάλληλοκατάλληλο γιαγια καλόκαλό αερισμόαερισμό
•• συνθήκεςσυνθήκες εξωτερικούεξωτερικού καικαι εξωτερικούεξωτερικού χώρουχώρου καικαι
προϊόντοςπροϊόντος κατάκατά τοτο γέμισμαγέμισμα τηςτης αποθήκηςαποθήκης

Υγρασία του σπόρου

ΕπηρεάζεταιΕπηρεάζεται απόαπό::
•• ανομοιόμορφηανομοιόμορφη ήή ατελήατελή ξήρανσηξήρανση ήή ωρίμανσηωρίμανση κατάκατά
τοτο γέμισμαγέμισμα τηςτης αποθήκηςαποθήκης
•• υψηλήυψηλή σχετικήσχετική υγρασίαυγρασία στοστο χώροχώρο
•• ατέλειεςατέλειες στηνστην κατασκευήκατασκευή τηςτης αποθήκηςαποθήκης ((διαρροέςδιαρροές, , 
ανοίγματαανοίγματα, , δάπεδοδάπεδο χωρίςχωρίς μόνωσημόνωση))
•• μεταβολέςμεταβολές στηστη θερμοκρασίαθερμοκρασία τουτου χώρουχώρου
•• προϊόνπροϊόν σεσε επαφήεπαφή μεμε δάπεδοδάπεδο καικαι τοιχώματατοιχώματα
•• εκτεταμένηεκτεταμένη ανάπτυξηανάπτυξη εντόμωνεντόμων ήή hot spotshot spots
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Υγρασία του σπόρου

ΕλέγχεταιΕλέγχεται μεμε::
•• κατάλληληκατάλληλη ξήρανσηξήρανση σεσε κατάλληλοκατάλληλο επίπεδοεπίπεδο
υγρασίαςυγρασίας πρινπριν τηντην αποθήκευσηαποθήκευση
•• βελτιώσειςβελτιώσεις στηνστην κατασκευήκατασκευή καικαι μόνωσημόνωση τηςτης
αποθήκηςαποθήκης
•• βελτιώσειςβελτιώσεις στοστο στοίβασμαστοίβασμα τουτου προϊόντοςπροϊόντος
•• εξαερισμόεξαερισμό γύρωγύρω απόαπό τοτο φορτίοφορτίο
•• έλεγχοέλεγχο εντόμωνεντόμων
•• αποφυγήαποφυγή μεταβολώνμεταβολών θερμοκρασίαςθερμοκρασίας ((μόνωσημόνωση, , 
σκίασησκίαση, , αερισμόαερισμό))

Αποθήκευση ξηρών καρπών

••ΠεριγραφήΠεριγραφή –– θρεπτικήθρεπτική αξίααξία: : υψηλήυψηλή
λιποπεριεκτικότηταλιποπεριεκτικότητα, , βιταμβιταμ. . ΕΕ, , θερμίδεςθερμίδες, , 
πολυακόρεσταπολυακόρεστα. . ΑναπνοήΑναπνοή πολύπολύ χαμηλήχαμηλή
••ΠοιότηταΠοιότητα: : εμφάνισηεμφάνιση, , χρώμαχρώμα, , ακεραιότηταακεραιότητα, , 
μέγεθοςμέγεθος, , ζημιέςζημιές απόαπό έντομαέντομα, , τάγγισματάγγισμα, , αφλατοξίνεςαφλατοξίνες
••ΣυντήρησηΣυντήρηση καικαι εξαγωγέςεξαγωγές: : απολύμανσηαπολύμανση γιαγια έντομαέντομα. . 
ΨίχαΨίχα ήή αμύγδαλοαμύγδαλο. . ΥγρασίαΥγρασία ψίχαςψίχας 66--8%. 8%. ΘερμΘερμ. . 
συντήρησηςσυντήρησης ≤≤77°°CC. . ΣήψειςΣήψεις κυρίωςκυρίως AspergilusAspergilus flavusflavus
((αφλατοξίνεςαφλατοξίνες). ). ΠροστασίαΠροστασία μόνομόνο μεμε χαμηλήχαμηλή
θερμοκρασίαθερμοκρασία καικαι σχετικήσχετική υγρασίαυγρασία καικαι κατάλληληκατάλληλη
υγρασίαυγρασία σπόρουσπόρου..

Φυσιολογία Νωπών
Οπωροκηπευτικών

•• ΈχουνΈχουν μεγαλύτερημεγαλύτερη οικονομικήοικονομική αξίααξία καικαι είναιείναι πολύπολύ
πιοπιο φθαρτάφθαρτά απόαπό τατα σιτηράσιτηρά. . ΠερίπουΠερίπου 500 500 εκατεκατ τόννοιτόννοι
λαχανικάλαχανικά καικαι 400 400 εκατεκατ τόννοιτόννοι φρούταφρούτα στονστον κόσμοκόσμο..
•• ΤαΤα περισσότεραπερισσότερα δενδεν μπορούνμπορούν νανα συντηρηθούνσυντηρηθούν
αλλάαλλά μπορούνμπορούν νανα μεταφερθούνμεταφερθούν λόγωλόγω τωντων
βελτιώσεωνβελτιώσεων στιςστις μεταφορέςμεταφορές καικαι τεχνολογίατεχνολογία
•• ΣκοπόςΣκοπός: : νανα μειώσουμεμειώσουμε τιςτις απώλειεςαπώλειες ποιότηταςποιότητας καικαι
τιμήςτιμής, , θρεπτικήςθρεπτικής αξίαςαξίας, , ζημιώνζημιών απόαπό γηρασμόγηρασμό καικαι
ασθένειεςασθένειες..
•• ΠαρούσαΠαρούσα κατάστασηκατάσταση: 5: 5--50% 50% τωντων νωπώννωπών
καταστρέφονταικαταστρέφονται ανάλογαανάλογα φθαρτότηταφθαρτότητα

Από ποια μέρη τα φρούτα;
 

 
 
 

Από ποια μέρη τα λαχανικά;
 
 

 
 

Φυσιολογία νωπών ΟΠΚ

ΖωντανάΖωντανά φυτικάφυτικά μέρημέρη: : αναπνοήαναπνοή ((κλιμακτηρικήκλιμακτηρική ήή
μημη), ), παραγωγήπαραγωγή θερμότηταςθερμότητας, , COCO22, , κατανάλωσηκατανάλωση
αποθησαυριστικώναποθησαυριστικών
ΠεριέχουνΠεριέχουν 7070-->90% >90% νερόνερό, , πολλούςπολλούς υδατάνθρακεςυδατάνθρακες
ΔιαπνέουνΔιαπνέουν
ΠαράγουνΠαράγουν ήή είναιείναι ευαίσθηταευαίσθητα στοστο ΑιθυλένιοΑιθυλένιο
ΜεταβάλλονταιΜεταβάλλονται φυσιολογικάφυσιολογικά: : νεαροίνεαροί ιστοίιστοί, , 
ώριμοιώριμοι ιστοίιστοί, , πράσινοιπράσινοι ιστοίιστοί
ΜαλακήΜαλακή υφήυφή
ΑσθένειεςΑσθένειες
ΑνθοκομικάΑνθοκομικά
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ΦθαρτότηταΦθαρτότητα βάσειβάσει ρυθμούρυθμού αναπνοήςαναπνοής

Σπαράγγια, μανιτάρια, μαϊντανός, μπιζέλια, 
σπανάκια, γλυκό καλαμπόκι

>60Πάρα πολύ
υψηλός

Καρπούζια, αγκινάρες, μπρόκολα, αντίδια, 
κρεμμυδάκια, δρεπτά άνθη

40-60Πολύ υψηλός

Αβοκάντο, κουνουπίδια, πράσα, μαρούλια, 
φασολάκια

20-40Υψηλός

Αχλάδια, βερίκοκα, δαμάσκηνα, μπανάνες, 
Cantaloupes, κεράσια, σύκα, ροδάκινα, ελιές, 
τομάτες, αγγούρια, λάχανα, καρότα, πατάτες
(άωρες), κολοκυθάκια

10-20Μέτριος

Μήλα, σταφύλια, εσπεριδοειδή, ακτινίδια, λωτοί, 
πεπόνια, σκόρδα, κρεμμύδια

5-10Χαμηλός

Χουρμάδες, ξηροί καρποί<5Πολύ χαμηλός

Προϊόντα που εμπίπτουνΑναπνοή σε
mg/kg/h, 5°C

Ρυθμός
αναπνοής

ΦθαρτότηταΦθαρτότητα βάσειβάσει ρυθμούρυθμού αναπνοήςαναπνοής

Τσιριμόγια>100Πολύ υψηλός

Αβοκάντο, ακτινίδια, αχλάδια, μήλα, βερίκοκα, 
δαμάσκηνα, ροδάκινα, παπάγια, πεπόνια
(cantaloupe)

10-100Υψηλός

Μπανάνα, σύκα, πεπόνια, μάνγκο, τομάτες1-10Μέτριος

Αγγούρια, ανανάς, ελιές, καρπούζια, κολοκύθια, 
λωτός, μελιντζάνες, μπάμιες, πεπόνια (φθινοπωρινά), 
πιπεριές, φραγκοστάφυλα

0,1-1Χαμηλός

Αγκινάρες, δρεπτά άνθη, εσπεριδοειδή, κεράσια, 
κουνουπίδια, πατάτες, ρόδια, σπαράγγια, σταφύλια, 
φράουλες, φυλλώδη και ριζώδη λαχανικά

<0,1Πολύ χαμηλός

Προϊόντα που εμπίπτουνΠαραγωγή
mL/kg/h, 
20°C

Ρυθμός
παραγωγής
Αιθυλενίου

Άλλες μορφές τροφίμων

22ηη γκάμαγκάμα: : θερμικήθερμική επεξεργασίαεπεξεργασία καικαι
κονσερβοποίησηκονσερβοποίηση, , διαφορετικήδιαφορετική υφήυφή καικαι θρεπτικήθρεπτική
αξίααξία, , προσβολέςπροσβολές απόαπό ασθένειεςασθένειες καικαι βακτήριαβακτήρια
33ηη γκάμαγκάμα: : κατεψυγμένακατεψυγμένα
44ηη γκάμαγκάμα: : νωπάνωπά έτοιμαέτοιμα γιαγια κατανάλωσηκατανάλωση
((πλυμέναπλυμένα, , καθαρισμένακαθαρισμένα, , κομμένακομμένα))
55ηη γκάμαγκάμα: : νωπάνωπά (;) (;) ελαφράελαφρά μαγειρεμέναμαγειρεμένα (;)(;)

Συντήρηση νωπών ΟΠΚ

ΠαράγοντεςΠαράγοντες πουπου επηρεάζουνεπηρεάζουν τητη συντήρησησυντήρηση::
προσυλλεκτικοίπροσυλλεκτικοί
στάδιοστάδιο συλλεκτικήςσυλλεκτικής ωριμότηταςωριμότητας
προσεκτικήπροσεκτική συγκομιδήσυγκομιδή καικαι μεταχείρισημεταχείριση, , 
πρόψυξηπρόψυξη ((τοτο συντομότεροσυντομότερο, , συνήθωςσυνήθως))
φυτουγείαφυτουγεία καικαι υγιεινήυγιεινή χώρωνχώρων καικαι μέσωνμέσων
μετασυλλεκτικέςμετασυλλεκτικές συνθήκεςσυνθήκες περιβάλλοντοςπεριβάλλοντος

Συντήρηση νωπών ΟΠΚ

ΤιΤι μεταβάλουμεμεταβάλουμε;;
ΘερμοκρασίαΘερμοκρασία
ΣχετικήΣχετική ΥγρασίαΥγρασία
ΑερισμόΑερισμό
ΣυγκέντρωσηΣυγκέντρωση αιθυλενίουαιθυλενίου
ΣυγκέντρωσηΣυγκέντρωση οξυγόνουοξυγόνου καικαι διοξειδίουδιοξειδίου τουτου
άνθρακαάνθρακα

Θερμοκρασία στη συντήρηση

ΜείωσηΜείωση τηςτης θερμοκρασίαςθερμοκρασίας στοστο χώροχώρο
συντήρησηςσυντήρησης. . ΓιατίΓιατί;;
μειώνειμειώνει τηντην ταχύτηταταχύτητα όλωνόλων τωντων
λειτουργιώνλειτουργιών + + αναπνοήαναπνοή + + διαπνοήδιαπνοή + + 
παραγωγήπαραγωγή καικαι δράσηδράση αιθυλενίουαιθυλενίου
μειώνειμειώνει προσβολήπροσβολή απόαπό ασθένειεςασθένειες
καθυστερείκαθυστερεί ωρίμανσηωρίμανση καικαι γηρασμόγηρασμό, , 
βλάστησηβλάστηση, , συνέχισησυνέχιση ανάπτυξηςανάπτυξης
αλλάαλλά, chilling., chilling.
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Σχετική υγρασία στη συντήρηση

ΑύξησηΑύξηση τηςτης σχετικήςσχετικής υγρασίαςυγρασίας στοστο χώροχώρο
συντήρησηςσυντήρησης..
ΠωςΠως γίνεταιγίνεται ηη μέτρησημέτρηση σχετικήςσχετικής υγρασίαςυγρασίας;;
ΑύξησηΑύξηση μόνομόνο καικαι μεμε τηντην πτώσηπτώση τηςτης
θερμοκρασίαςθερμοκρασίας, , συμπύκνωσησυμπύκνωση σεσε εξατμιστήραεξατμιστήρα, , 
συμβιβασμόςσυμβιβασμός μεταξύμεταξύ απωλειώναπωλειών νερούνερού καικαι
ανάπτυξηςανάπτυξης ασθενειώνασθενειών
ΧρήσηΧρήση υγραντήρωνυγραντήρων, , χρήσηχρήση φιλμφιλμ σεσε κατάλληλεςκατάλληλες
συσκευασίεςσυσκευασίες, , σχηματισμόσχηματισμό περιδέρματοςπεριδέρματος, , κέρωμακέρωμα. . 

Άλλα στη συντήρηση

ΕξαερισμόςΕξαερισμός
ΑπορρόφησηΑπορρόφηση αιθυλενίουαιθυλενίου ήή ωρίμανσηωρίμανση μεμε αιθυλένιοαιθυλένιο
ΤροποποιημένηΤροποποιημένη ατμόσφαιραατμόσφαιρα
ΕλεγχόμενηΕλεγχόμενη ατμόσφαιραατμόσφαιρα
ΦωςΦως;;
ΆλλαΆλλα χημικάχημικά: 1: 1--MCPMCP, , όζονόζον, , SOSO22, , μυκητοκτόναμυκητοκτόνα, , 
αντιοξειδωτικάαντιοξειδωτικά
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Τροποποιημένη ή Ελεγχόμενη Ατμ.

ΜειωμένηΜειωμένη συγκέντρωσησυγκέντρωση ΟΟ22: : μείωσημείωση αναπνοήςαναπνοής καικαι άλλωνάλλων
κυτταρικώνκυτταρικών διεργασιώνδιεργασιών ((δραστικότηταδραστικότητα ενζύμωνενζύμων) ) όπωςόπως
επιβράδυνσηεπιβράδυνση ωρίμανσηςωρίμανσης, , μείωσημείωση παραγωγήςπαραγωγής καικαι δράσηςδράσης
αιθυλενίουαιθυλενίου, , επιβράδυνσηεπιβράδυνση εμφάνισηςεμφάνισης φυσιολογικώνφυσιολογικών
ασθενειώνασθενειών. . ΑΛΛΑΑΛΛΑ, , πολύπολύ χαμηλόχαμηλό οξυγόνοοξυγόνο επίεπί διάρκειαδιάρκεια σεσε
αυτόαυτό μπορείμπορεί απεντόμωσηαπεντόμωση καικαι αλκοολικήαλκοολική ζύμωσηζύμωση..

ΑυξημένηΑυξημένη συγκέντρωσησυγκέντρωση COCO22: : τιτι συγκεντρώσειςσυγκεντρώσεις αερίωναερίων
έχειέχει οο καρπόςκαρπός μέσαμέσα τουτου καικαι γιατίγιατί;; μείωσημείωση αναπνοήςαναπνοής καικαι
καθυστέρησηκαθυστέρηση ωρίμανσηςωρίμανσης, , μείωσημείωση δράσηςδράσης αιθυλενίουαιθυλενίου, , 
μείωσημείωση προσβολήςπροσβολής απόαπό ασθένειεςασθένειες..

Εφαρμογές ΤΑ/ΕΑ

ΣεΣε συσκευασίεςσυσκευασίες:: ατομικάατομικά ανάανά φρούτοφρούτο, , συσκευασίασυσκευασία
καταναλωτήκαταναλωτή, , συσκευασίασυσκευασία μεταφοράςμεταφοράς, , παλέταπαλέτα ήή
containercontainer. . ΔημιουργίαΔημιουργία μερικούμερικού κενούκενού καικαι εφαρμογήεφαρμογή
μείγματοςμείγματος ήή μεμε τηντην αναπνοήαναπνοή τωντων περιεχομένωνπεριεχομένων
προϊόντωνπροϊόντων..
ΣεΣε χώρουςχώρους συντήρησηςσυντήρησης: : απαραίτητηαπαραίτητη ηη καλήκαλή ψύξηψύξη
καικαι μόνωσημόνωση, , άριστηάριστη στεγανότηταστεγανότητα καικαι τηςτης πόρταςπόρτας, , 
διαχωριστήδιαχωριστή αζώτουαζώτου απόαπό υπόλοιπαυπόλοιπα αέριααέρια τουτου
ατμοσφαιρικούατμοσφαιρικού αέρααέρα, , απορροφητήαπορροφητή COCO22 απόαπό τοτο
χώροχώρο τηςτης συντήρησηςσυντήρησης..

Εφαρμογές ΤΑ/ΕΑ

ΣυντήρησηΣυντήρηση::
>50% >50% μήλωνμήλων καικαι >30% >30% αχλαδιώναχλαδιών παγκόσμιαπαγκόσμια. . 
ΕπίσηςΕπίσης, , μικρήμικρή εφαρμογήεφαρμογή σεσε φράουλεςφράουλες (15%), (15%), 
λάχανολάχανο, , ξηροίξηροί καρποίκαρποί ((καικαι σεσε συσκευασίεςσυσκευασίες
καταναλωτήκαταναλωτή), ), ακτινίδιαακτινίδια, , κεράσιακεράσια (>30%), (>30%), μπανάναμπανάνα
(13(13CC, 2, 2--5% 5% OO22, 2, 2--5% 5% COCO22), ), σπαράγγιασπαράγγια, , έτοιμαέτοιμα γιαγια
κατανάλωσηκατανάλωση ((freshfresh--cutcut) ) φρούταφρούτα καικαι λαχανικάλαχανικά

Συρρίκνωση, 
εκβλάστηση

ΕκβλάστησηΠαραμόρφωσηΑκατάλληλες
συνθήκες στους
σάκους

Μηχανικές ζημίεςΩριμότηταΒολβοί

ΣυρρίκνωσηΕπιμήκυνσηΠαραμόρφωσηΥψηλή
θερμοκρασία

ΣπάσιμοΑκατάλληλη
συγκομιδή

Βλαστοί

Αραιά άνθη, 
απώλεια χρώματος

Κιτρίνισμα ανθέωνΑραιά άνθη, λίγα
φύλλα

Υψηλή
θερμοκρασία

Ακατάλληλη
συσκευασία

Πτώση ανθέωνΆνθη

Αφαίρεση
τμημάτων, 
συρρίκνωση, 
σήψεις-βακτήρια

Συρρίκνωση,
απώλειες βάρους

Διάφορα μεγέθη, 
αφαίρεση
τμημάτων

Κακομεταχείριση, 
υψηλή
θερμοκρασία

Ακατάλληλο μέσο
συσκευασίας, 
μηχανική ζημία

Συρρίκνωση, 
σήψη σε υψηλές
υγρασίες

Φυλλώδη

Εκβλάστηση, 
σήψη, απώλειες
βάρους

Έλλειψη Curing, 
εκβλάστηση, 
πρασίνισμα

Μηχανική ζημίαΜηχανική ζημίαΜηχανική ζημιάΜηχανική ζημίαΚόνδυλοι

ΕκβλάστησηΕκβλάστηση, 
έλλειψη Curing, 
απώλειες βάρους

ΠαραμόρφωσηΜωλωπισμοίΜηχανική ζημίαΥψηλή υγρασία
προκαλεί σήψεις

Ρίζες

Υπερωρίμανση, 
απώλειες βάρους
φυσιολογικές και
μη ασθένειες

Χημικές-
βιολογικές
αλλαγές, απώλειες
βάρους

Ανομοιομορφία
ωρίμανσης

Κακομεταχείριση, 
ποιότητα
οδοστρώματος

Ακατάλληλο μέσο
συσκευασίας, 
παραγέμισμα του

Στάδιο
ωριμότητας

Φρούτα

ΛιανεμπόριοΣυντήρησηΔιαλογήΜεταφοράΣυσκευασίαΣυγκομιδήΠροϊόν

Ναι στη μακρά συντήρηση
και ΕΑ

0C, 90-95% ΣΥ
chilling 10C, 90%

Φυσιολογικές ανωμαλίες, 
απώλεια νερού, ασθένειες

Υπόλοιπα
φρούτα

Και ΕΑ0C, 90% ΣΥΑσθένειεςΜαλακά
φρούτα

Σε πάγο, ύπαρξη νερού0C, 100% ΣΥ
chilling 7C, 90%

Συνέχιση ανάπτυξης, 
απώλεια νερού, ασθένειες

Ανώριμα
λαχανικά

Ναι στη μακρά συντήρηση
και ΕΑ

0C, 75-80% ΣΥΛίγο: ασθένειες, 
φυσιολογικές ασθένειες

Φυλλώδη, 
σφικτά

Σε πάγο ή χαμηλότερη ΣΥ
και σύντομη ζωή

0C, 100% ΣΥΑπώλεια νερούΦυλλώδη, 
αραιά

Πατάτες + θερμοκρασίαΠερίδερμα, χαμηλή θερμοκρασία, 
χημικά

Ασθένειες, απώλεια νερού, 
εκβλάστηση

Κόνδυλοι

<12% υγρασία σπόρου και <75% 
ΣΥ

Ασθένειες και έντομαΣιτηρά

ΠαρατηρήσειςΆριστες συνθήκεςΑπό τι κινδυνεύουνΕίδη
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Σήψεις στα φρούτα

ΜήλοΜήλο--ΑχλάδιΑχλάδι: : ΤεφράΤεφρά σήψησήψη ((Botrytis Botrytis cinereacinerea)), , ΚυανήΚυανή σήψησήψη ((PenicilliumPenicillium
expansumexpansum))
ΠυρηνόκαρπαΠυρηνόκαρπα: : ΦαιάΦαιά σήψησήψη ((MoniliniaMonilinia fructicolafructicola, M. , M. laxalaxa))
ΤεφράΤεφρά σήψησήψη, , RhizopusRhizopus σήψησήψη, , AlternariaAlternaria alternataalternata
ΑκτινίδιοΑκτινίδιο:: ΤεφράΤεφρά σήψησήψη, , AlternariaAlternaria alternataalternata
ΦράουλαΦράουλα:: ΤεφράΤεφρά σήψησήψη, , RhizopusRhizopus σήψησήψη
ΣταφύλιαΣταφύλια:: ΤεφράΤεφρά σήψησήψη
ΕσπεριδοειδήΕσπεριδοειδή: : ΚυανήΚυανή-- πράσινηπράσινη σήψησήψη ((PenicilliumPenicillium italicumitalicum, P. , P. 
digitatumdigitatum)), , ΚαστανήΚαστανή σήψησήψη ((PhytophthoraPhytophthora citrophthoracitrophthora)), , ΑνθράκωσηΑνθράκωση
((GlomerellaGlomerella cingulatacingulata))
ΜπανάνεςΜπανάνες:: ΣήψηΣήψη βάσηςβάσης καρπούκαρπού ((διάφοροιδιάφοροι μύκητεςμύκητες), ), ΑνθράκωσηΑνθράκωση
((ColletotrichumColletotrichum musaemusae))
ΤροπικάΤροπικά: : ΑνθράκωσηΑνθράκωση ((GlomerellaGlomerella cingulatacingulata), ), ΜελανήΜελανή σήψησήψη
((CeratocystisCeratocystis paradoxaparadoxa))

Σήψεις στα λαχανικά

ΜαρούλιΜαρούλι:: ΜαλακήΜαλακή σήψησήψη ((βακτήριοβακτήριο ErwiniaErwinia carotovoracarotovora))
ΤεφράΤεφρά σήψησήψη ((Botrytis Botrytis cinereacinerea))

ΠεπόνιΠεπόνι:: ΞινήΞινή σήψησήψη ((GalactomycesGalactomyces geotrichumgeotrichum))
RhizopusRhizopus σήψησήψη

ΠατάταΠατάτα:: ΜαλακήΜαλακή σήψησήψη ((βακτήριοβακτήριο ErwiniaErwinia carotovoracarotovora))
Late blightLate blight ((PhytophthoraPhytophthora infestansinfestans))
ΞηρήΞηρή σήψησήψη ((FusariumFusarium solanisolani))

ΤομάταΤομάτα:: ΑλτερνάριαΑλτερνάρια ((AlternariaAlternaria alternataalternata))
Buckeye Buckeye σήψησήψη ((PhytophthoraPhytophthora nicotiananicotiana))
ΤεφράΤεφρά σήψησήψη ((Botrytis Botrytis cinereacinerea))
ΞινήΞινή σήψησήψη ((GalactomycesGalactomyces geotrichumgeotrichum))
RhizopusRhizopus σήψησήψη


