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ΠΠΡΡΟΟΛΛΟΟΓΓΟΟ  

 

πανμφζα δζαηνζαή λεηίκδζε ηαζ μθμηθδνχεδηε ζημ ενβαζηήνζμ Φοζζμθμβίαξ ηαζ 

Βζμηεπκμθμβίαξ Φοηχκ ημο Σιήιαημξ Σεπκμθυβςκ Γεςπυκςκ ηδξ πμθήξ 

Σεπκμθμβίαξ Γεςπμκίαξ & Σεπκμθμβίαξ Σνμθίιςκ, ημο ΣΔΗ Κνήηδξ ιε ηδκ 

επζζηδιμκζηή οπμζηήνζλδ ημο ενβαζηδνίμο Φοημπαεμθμβίαξ. Αοηή ηδ ζηζβιή 

πμο δ ενβαζία έπεζ μθμηθδνςεεί, εα ήεεθα κα εοπανζζηήζς ηδκ ηαεδβήηνζα ηα 

ηαονμπμφθμο Ακδνζακή βζα ηδκ πμθφηζιδ αμήεεζα, ηαεμδήβδζδ ηαζ βκχζεζξ πμο ιμο 

πανείπε. Δπίζδξ, εα ήεεθα κα εοπανζζηήζς ημκ ηαεδβδηή ημ Λμοθαηάηδ Κςκζηακηίκμ βζα 

ηδκ οπμζηήνζλή ημο. 

Δοπανζζηίεξ αθζενχκς επίζδξ, ζε υθμοξ ημοξ ηαεδβδηέξ ηδξ ζπμθήξ ιμο, πμο ιμο 

έδςζακ ημ έκαοζια κα ιεθεηήζς ηαζ αβαπήζς ημ ακηζηείιεκυ ιμο ηαζ ζδζαίηενα ζημοξ 

ηαεδβδηέξ ημ Κμθθάνμ Γδιήηνζμ, ηα Γναβαζάηδ Μαβδαθδκή, ημ Γημφια Γδιήηνζμ ηαζημκ 

ημ Βναπκάηδ Θευδςνμ. 

Νζχες ηδκ ακάβηδ κα εοπανζζηήζς ηδκ μζημβέκεζά ιμο βζα υθδ ηδξ ηδκ πνμζθμνά ηαζ 

οπμζηήνζλδ  υθα ηα πνυκζα ηςκ ζπμοδχκ ιμο ηαζ υπζ ιυκμ. Υςνίξ ηδ αμήεεζά ημοξ δ 

πανμφζα ενβαζία δεκ εα είπε πναβιαημπμζδεεί. Σέθμξ, εοπανζζηχ ηδκ Δθέκδ βζα ηδ αμήεεζα 

πμο ιμο πανείπε ηαηά ηδ ζοββναθή ηδξ πηοπζαηήξ ενβαζίαξ. 
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ΠΠΔΔΡΡΗΗΛΛΖΖΦΦΖΖ    

 

Έκα ζδιακηζηυ πμζμζηυ ηδξ παβηυζιζαξ παναβςβήξ θνμφηςκ ηαζ θαπακζηχκ πάκεηαζ ζηα 

δζάθμνα ζηάδζα παναβςβήξ, ιεηαζοθθεηηζηήξ δζαπείνζζδξ, ιεηαπμίδζδξ ηαζ ηαηακάθςζδξ 

ηςκ πνμσυκηςκ. Γζα ημ ζηάδζμ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ μζ απχθεζεξ αοηέξ ηοιαίκμκηαζ ζε 

πμζμζηά ηδξ ηάλδξ ημο 10-15% ηςκ ζοκμθζηχκ απςθεζχκ. Ζ ακάβηδ εθαπζζημπμίδζδξ αοηχκ 

ηςκ απςθεζχκ ζε ζοκδοαζιυ ιε ημκ πνμαθδιαηζζιυ πμο ακαπηφζζεηαζ, ηα ηεθεοηαία πνυκζα, 

βφνς απυ ηα πδιζηά ιέζα πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή, έπεζ μδδβήζεζ ζηδκ 

αλζμπμίδζδ θοζζηχκ αζμδναζηζηχκ ζοζηαηζηχκ υπςξ ηα αζεένζα έθαζα. Ζ ακηζιζηνμαζαηή 

δνάζδ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ είκαζ ήδδ βκςζηή απυ πμθθέξ ιεθέηεξ πμο έπμοκ βίκεζ πνυζθαηα. 

ηδκ πανμφζα ενβαζία, ιεθεηήεδηε δ επίδναζδ πμο έπεζ ημ αζεένζμ έθαζμ θοηχκ δίηηαιμο 

(Origanum dictamnus L.), εκδδιζημφ είδμοξ ηδξ Κνήηδξ, ζηα ζδιακηζηυηενα πμζμηζηά 

παναηηδνζζηζηά ηανπχκ πζπενζάξ (Capsicum annuum L. cv. Sammy) ιεηαζοθθεηηζηά. Γζα ημ 

ζημπυ αοηυ, έβζκακ 4 επειαάζεζξ ζημοξ ηανπμφξ ζε 4 δζαθμνεηζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ (0, 50, 

100, 250 ppm). Σνία δμπεία ιε 2 ηανπμφξ έηαζημ, ακά επέιααζδ, ημπμεεηήεδηακ ζε 

εενιμηναζία δςιαηίμο βζα 2 χνεξ, έηζζ χζηε κα ιδκ πανειπμδζζηεί δ δνάζδ ημο αζεένζμο 

εθαίμο ηαζ ηαηυπζκ ιεηαθένεδηακ ζε ηθζιαηζηυ εάθαιμ (12
μ
C ηαζ 95% RH) βζα 1 εαδμιάδα 

(7 διένεξ). Μεηά ημ πέναξ ημο πνυκμο αοημφ, πναβιαημπμζήεδηακ ιεηνήζεζξ πμο αθμνμφζακ 

ηδ ιεηααμθή ημο αάνμοξ ηςκ ηανπχκ, ηα μθζηά δζαθοηά ζηενεά ζοζηαηζηά (Γ) ημοξ, ημ 

pH, ηδκ ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα, ημ πνχια, ηδ ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ ηαεχξ ηαζ ημ 

ααειυ ακαπκμήξ ημοξ. Σα απμηεθέζιαηα έδεζλακ υηζ δ εθανιμβή αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο 

δεκ επδνέαζε -ανκδηζηά- ηδκ πμζυηδηα ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ εκχ, ακηζεέηςξ, οπήνλε έκδεζλδ 

βζα αεθηίςζή ηδξ. οιπεναζιαηζηά, ηα εονήιαηα ηδξ ενβαζίαξ, οπμδδθχκμοκ υηζ ημ αζεένζμ 

έθαζμ δίηηαιμο εα ιπμνμφζε, οπυ πνμτπμεέζεζξ, κα θεζημονβήζεζ ςξ εκαθθαηηζηυ ιέζμ 

δζαηήνδζδξ ή ηαζ πζεακήξ αεθηίςζδξ ηςκ πμζμηζηχκ ιεηααθδηχκ ηανπχκ πζπενζάξ, έηζζ χζηε 

κα βίκμκηαζ πζμ απμδεηημί ζημοξ ηαηακαθςηέξ, μζ μπμίμζ επζδζχημοκ ορδθή πμζυηδηα, ζε 

ζοκδοαζιυ ιε εθαπζζημπμίδζδ πδιζηχκ επειαάζεςκ ζημ πνμσυκ. 
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PPOOSSTTHHAARRVVEESSTT  EEXXPPLLOOIITTAATTIIOONN  OOFF  TTHHEE  EESSSSEENNTTIIAALL  OOIILL  OOFF  DDIITTTTAANNYY  FFOORR  

MMAAIINNTTAAIINNIINNGG  TTHHEE  QQUUAALLIITTYY  OOFF  PPEEPPPPEERR  FFRRUUIITTSS  ((Capsicum annuum L. cv. 

Sammy))  

AABBSSTTRRAACCTT  

 

A significant percentage of the global output of fruits and vegetables is being lost at the 

different stages of production, postharvest technology, processing and consumption. 

Concerning the stage of postharvest technology, the losses range from 10 to 15% of the total 

losses. The need to minimize those losses in combination with the skepticism that has grown, 

during recent years, over the use of chemicals in postharvest technology, has led to the 

exploitation of natural bioactive compounds such as essential oils. The antimicrobial activity 

of essential oils is already known from a series of recent studies. In the current study, the 

effect of the essential oil of dittany (Origanum dictamnus L.), an endemic plant species of 

Crete, on the most important quality aspects of peppers (Capsicum annuum L. cv. Sammy) 

was examined during postharvest conditions. For that cause, 4 essential oil treatments were 

made in different concentrations (0, 50, 100, 250 ppm). Three containers with 2 peppers each, 

per treatment, were place in room temperature for 2 hours so as not to disturb the activity of 

the essential oil. Then they were transferred to a climatic chamber (12
μ
Cηαζ 95% RH) for 1 

week (7 days). At the end of the week fruit weight change, total soluble solids, pH, titratable 

acidity, fruit color, firmness and respiration rate was measured. The results showed that the 

application of essential oil of dittany did not affect negatively the quality of peppers. Instead, 

there is evidence of improvement of that quality. In conclusion, the findings of the study 

indicate that the essential oil of dittany could be used under specific conditions as an 

alternative in sustaining or possibly improving the quality variables of peppers so as to make 

them more acceptable to consumers who aim at high quality in combination with 

minimization of chemicals treatments in the product. 

 



ΣΜΖΜΑ ΣΔΥΝΟΛΟΓΧΝ ΓΔΧΠΟΝΧΝ,  

ΥΟΛΖ ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ ΓΔΧΠΟΝΗΑ& ΣΔΥΝΟΛΟΓΗΑ ΣΡΟΦΗΜΧΝ, 

2016 

 

 

 

 

 

 

 

 

11  ΔΔΗΗΑΑΓΓΧΧΓΓΖΖ  

 

 

 

1.1 Γενικά ζηοισεία 

Έκα θθέβμκ γήηδια πμο απαζπμθεί υθμοξ ημοξ θμνείξ πμο ειπθέημκηαζ ιε ηδ βεςνβία ηαζ 

ηδκ πανμπή επανημφξ πμζυηδηαξ ηνμθήξ ζημκ πθδεοζιυ ηδξ βδξ, είκαζ μζ απχθεζεξ ηςκ 

παναβυιεκςκ πνμσυκηςκ, υπςξ αοηή ζοιααίκεζ, ζε υθα ηα ζηάδζα ηδξ παναβςβζηήξ, 

ιεηαζοθθεηηζηήξ ηαζ αζμιδπακζηήξ δζαδζηαζίαξ (Parfitt et al., 2010). Ζ απχθεζα ηνμθίιςκ 

πμο ζοιααίκεζ ζημ ζηάδζμ ειπμνίαξ, δζαηίκδζδξ ηαζ ηαηακάθςζδξ παναηηδνίγεηαζ ςξ 

«ζπαηάθδ» ηνμθήξ (Parfitt et al., 2010). φιθςκα ιε ημκ FAO (2011), ζοκμθζηά, εηηζιάηαζ 

υηζ 32% ηςκ παναβυιεκςκ ηνμθίιςκ δεκ θηάκεζ ζημκ ηαηακαθςηή (απχθεζα ηαζ ζπαηάθδ). 

Σμ 10-15% αοημφ οπμθμβίγεηαζ υηζ αθμνά ημ ιεηαζοθθεηηζηυ ζηάδζμ επελενβαζίαξ ηςκ 

πνμσυκηςκ. Έηζζ θμζπυκ, απχθεζεξ ζοιααίκμοκ ηαηά ηδκ αβνμηζηή παναβςβή (π.π. ηαηά ηδ 

ζοβημιζδή, ηαθθζενβδηζηέξ ενβαζίεξ η.ά.), ηαηά ηδκ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ ηαζ 

απμεήηεοζδ (ιζηνμαζαημί πανάβμκηεξ), ηδ αζμιδπακζηή επελενβαζία (ζοιπφηκςζδ, 

απμλήνακζδ η.ά.), δζακμιή (πμκδνειπυνζμ, θζακειπυνζμ) ηαζ ηαηακάθςζδ (ζε μζηζαηυ 

επίπεδμ) υπςξ θαίκεηαζ ζημ Γνάθδια 1.1 βζα δζάθμνεξ πενζμπέξ ημο πθακήηδ (FAO, 2011).  

Ο πνυκμξ ζοβημιζδήξ εκυξ πνμσυκημξ έπεζ ιεβάθδ ζδιαζία ηαζ ηαεμνίγεηαζ απυ ημ 

ηαηάθθδθμ ζηάδζμ ςνζιυηδηαξ ηαζ ηζξ ακηίζημζπεξ ηθζιαηζηέξ ζοκεήηεξ. Έηζζ, έθθεζρδ ή 
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θακεαζιέκδ εηηίιδζδ ημο δείηηδ ςνίιακζδξ ημο ηανπμφ, μδδβεί ζε θάεμξ ζοβημιζδή. Πνέπεζ 

κα βίκεηαζ οζμεέηδζδ πενζζζυηενςκ ημο εκυξ, δείηηεξ μζ μπμίμζ ζπεηίγμκηαζ, υπζ ιυκμ ιε ηδ 

θοζζμθμβία ημο ηανπμφ αθθά ηαζ ιε άθθα ηνζηήνζα, υπςξ βζα πανάδεζβια, δ απυζηαζδ απυ 

ηα ζδιεία πχθδζδξ, δ ηζιή ημο πνμσυκημξ ηηθ. Απχθεζεξ ζημ ζοβημιζγυιεκμ πνμσυκ, 

πνμηαθεί ηαζ δ εηιδπάκζζδ ηδξ ζοβημιζδήξ ιε ηαηήξ πμζυηδηαξ ιδπακήιαηα ηα μπμία 

ηναοιαηίγμοκ ηαζ γδιζχκμοκ ημκ ηανπυ. Ζ έθθεζρδ οπμδμιχκ πνυρολδξ ηςκ πνμσυκηςκ ηαζ 

άθθςκ οπμδμιχκ ιεηαζοθθεηηζηήξ δζαπείνζζδξ επζδνμφκ ζημ ζοκμθζηυ πμζμζηυ ηςκ 

απςθεζχκ, ιέζς ηδξ ιείςζδξ ημο πνυκμο δζαηήνδζδξ, ηαηά ιεβάθμ πνμκζηυ δζάζηδια (Kiaya, 

2014). Ο ημιέαξ ηςκ ιεηαθμνχκ είκαζ επίζδξ ζδιακηζηυξ. Σμ ηαηυ ή εθθζπέξ μδζηυ δίηηομ ζε 

ζοκδοαζιυ ιε ημ βεβμκυξ ιδ φπανλδξ θμνηδβχκ-ροβείςκ, ελαζηίαξ ηςκ ιζηνχκ αβνμηζηχκ 

εηιεηαθθεφζεςκ, ζοιαάθθμοκ ζηδκ ηεθζηή πνμζθμνά οπμααειζζιέκδξ πμζυηδηαξ πνμσυκημξ 

ζημοξ ηαηακαθςηέξ. Αηυιδ υιςξ ηαζ κα επζηεοπεεί δ ελαζθάθζζδ ηςκ ηαηάθθδθςκ 

μπδιάηςκ βζα ιεηαθμνά, δεκ ιπμνεί κα ακηζζηαειίζεζ ηζξ ηαηέξ μδζηέξ ζοκεήηεξ (Kader, 

2002).  

Χξ πνμξ ηδκ απμεήηεοζδ, πνέπεζ κα δίκεηαζ ιένζικα βζα ηζξ απαναίηδηεξ, βζα ζςζηή 

ζοκηήνδζδ, οπμδμιέξ μζ μπμίεξ εα εθέβπμκηαζ, ζπεηζηά ιε δζάθμνεξ παναιέηνμοξ, ζε υθα ηα 

ζηάδζα. Πνέπεζ κα βίκεηαζ ζςζηή νφειζζδ ηδξ οβναζίαξ, ηδξ εενιμηναζίαξ ηαζ ημο 

αζεοθεκίμο, ηαεχξ ηαζ κα δζαηδνμφκηαζ ορδθέξ ζοκεήηεξ οβζεζκήξ βζα ηδκ ιείςζδ ειθάκζζδξ 

δζάθμνςκ ιζηνμαζαηχκ πνμζαμθχκ.  

διακηζηή είκαζ αηυιδ δ ζοζηεοαζία ημο πνμσυκημξ, δ μπμία έπεζ ςξ ζηυπμ ηδκ ηαθφηενδ 

ιεηαπείνζζδ, αθθά ηαζ δζαηήνδζή ημο ιέζς ηδξ ιείςζδξ υθςκ εηείκςκ ηςκ εηθοθζζηζηχκ 

ακααμθζηχκ ηαζ ηαηααμθζηχκ δναζηδνζμηήηςκ, πμο ιεζχκμοκ ηδ «γςή ζημ νάθζ» ηαζ 

πνμάβμοκ ηα θαζκυιεκα ημο βδναζιμφ ηαζ ηδξ οπενςνίιακζδξ. 

 Με ηα ηεθεοηαία θαζκυιεκα ζπεηίγμκηαζ ηαζ πμθθμί αζμθμβζημί πανάβμκηεξ, υπςξ νοειυξ 

ακαπκμήξ, παναβςβή αζεοθεκίμο, ιεηααμθέξ ζηδ ζφζηαζδ ημο πνμσυκημξ ηαζ δ δζαπκμή, 

πενζααθθμκηζημί υπςξ δ ζπεηζηή οβναζία ηαζ εενιμηναζία, ηαεχξ ηαζ δ ζφζηαζδ ηδξ 

αηιυζθαζναξ (πενζεηηζηυηδηα ζε μλοβυκμ ηαζ δζμλείδζμ ημο άκεναηα) (Kader, 2002; Gross et 

al, 2002). 
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Γπάυημα 1.1: Καηά ηεθαθήκ απχθεζεξ ηνμθίιςκ (kg/πνυκμ) ζηζξ δζάθμνεξ πενζμπέξ ημο πθακήηδ απυ 

ημ παναβςβζηυ ιέπνζ πνζκ ημ ηαηακαθςηζηυ ζηάδζμ  ηαζ ζημ ηαηακαθςηζηυ ζηάδζμ (FAO, 2011). 

 

Οζ απχθεζεξ αοηέξ ιπμνεί κα είκαζ ηυζμ πμζμηζηέξ υζμ ηαζ πμζμηζηέξ. Χξ πνμξ ηζξ ηεθεοηαίεξ 

ακαθένμκηαζ ηυζμ εενιζδζηέξ απχθεζεξ υζμ ηαζ απχθεζεξ ζπεηζγυιεκεξ ιε ηδ δζαηνμθζηή αλία 

ημο πνμσυκημξ (μλείδςζδ αζηαιζκχκ ηηθ.), ηαεχξ ηαζ ιείςζδ απμδμπήξ ημο απυ ημοξ 

ηαηακαθςηέξ θυβς οπμααειζζιέκδξ ειθάκζζδξ ή πμζυηδηαξ. Έηζζ, ιεζχκμκηαξ ηζξ απχθεζεξ 

ιε ιία εθανιμβή μνεήξ πναηηζηήξ πμο εηηείκεηαζ ζε υθα ηα ζηάδζα, επζηοβπάκεηαζ ηαθφηενδ 

δζαπείνζζδ ηςκ ηνμθίιςκ. Γζα κα βίκεζ υιςξ αοηυ, πνέπεζ κα πανεμφκ ιζα ζεζνά απυ ιέηνα 

πμο αθμνμφκ: ηδ πνήζδ κέςκ, πζμ ακεεηηζηχκ ζε δζάθμνεξ ιεηααθδηέξ ηαζ ιε ορδθυηενδ 

δζαηνμθζηή αλία, πμζηζθζχκ, ηδκ ηαηακυδζδ ηςκ αζμθμβζηχκ ηαζ πενζααθθμκηζηχκ 

παναβυκηςκ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία ηαεχξ ηαζ ηδ πνήζδ ηςκ 

ηαηάθθδθςκ, βζα ηάεε πνμσυκ, ηεπκζηχκ απμεήηεοζδξ ηαζ ζοκηήνδζδξ χζηε κα απμηναπεί δ 

πμζμηζηή ηαζ πμζμηζηή οπμαάειζζή ημοξ (Kader, 2005).  

Οζ απχθεζεξ αοηέξ, είκαζ ειθακέξ, υηζ αθμνμφκ ηαζ ηδκ πζπενζά. Ζ αλία ηδξ πζπενζάξ, δ μπμία 

μνίγεηαζ απυ ηα ακχηενα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ, έπεζ δδιζμονβήζεζ εκδζαθένμκ ζηδκ 

επζιήηοκζδ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ ηδξ γςήξ. Οζ δζάθμνμζ πνμαθδιαηζζιμί πμο 

δδιζμονβμφκηαζ απυ ηδκ αθυβζζηδ πνήζδ πδιζηχκ παναβυκηςκ βζα ηδ δζαηήνδζδ ηςκ κςπχκ 
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μπςνμηδπεοηζηχκ, ςεμφκ ζηδκ ακεφνεζδ εκαθθαηηζηχκ ιεευδςκ ζοκηήνδζδξ ηςκ 

πνμσυκηςκ. Ζ ένεοκα ζηνέθεηαζ ζηδκ αλζμπμίδζδ αζμδναζηζηχκ ζημζπείςκ, ηα μπμία δεκ 

επδνεάγμοκ ανκδηζηά ημ πνμσυκ ηαζ πανέπμοκ πμθθά μθέθδ ζε υθμ ημ εφνμξ ηδξ 

ηαηακαθςηζηήξ αθοζίδαξ. 

1.2 Πιπεπιά 

1.2.1 ηοισεία καλλιέπγειαρ και παπαγωγήρ 

 

Ζ πζπενζά (Capsicum annuum L.) ακήηεζ ζηδκ μζημβέκεζα ηςκ μθακμεζδχκ (Solanaceae), δ 

μπμία πενζθαιαάκεζ δζάθμνα είδδ ζπμοδαίαξ βεςνβζηήξ ηαζ δζαηνμθζηήξ αλίαξ βζα ημκ 

άκενςπμ υπςξ, δ ημιάηα (Lycopersicon esculentum L.), δ παηάηα (Solanum tuberosum L.) 

ηαζ δ ιεθζηγάκα (Solanum melongena L). Ζ παβηυζιζα παναβςβή πζπενζάξ ημ έημξ 2012 

έθηαζε ημοξ 31.171.567 ηυκμοξ (FAO, 2016). Καθθζενβείηαζ ζε πάνα πμθθέξ πενζμπέξ ημο 

πθακήηδ βζα ημκ ηανπυ ηδξ πμο πνδζζιμπμζείηαζ ζακ θαπακζηυ ή ηανφηεοια-ιπαπανζηυ. 

Τπάνπμοκ πμθθμί ηφπμζ πζπενζάξ ακάθμβα ημ ζπήια, ιέβεεμξ, πνχια, ααειυ ηαοζηζηυηδηαξ 

ηηθ. Οζ πζπενζέξ, εηηυξ απυ δ δζαηνμθζηή ημοξ πνήζδ, έπμοκ θανιαηεοηζηέξ ζδζυηδηεξ, εκχ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαζ ςξ ηαθθςπζζηζηυ θοηυ.  

ηδκ Δθθάδα ηαζ ηδκ Κνήηδ δ πζπενζά ηαθθζενβείηαζ ζοζηδιαηζηά ζε ιεβάθδ έηηαζδ, υπςξ 

δείπκεζ ημ Γνάθδια 1.2, ηυζμ βζα ηδκ ορδθή ηζιή (ζδζαίηενα μζ έβπνςιεξ πμζηζθίεξ) υζμ ηαζ 

βζα ηδκ δζαηνμθζηή αλία ηδξ. Μάθζζηα, ζφιθςκα ιε ημ παναηάης βνάθδια, δ παναβςβή 

έθηαζε ημ ιέβζζημ ηςκ 24 πζθζάδςκ πενίπμο ηυκςκ ημ 2012. 
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Γπάυημα 1.2:Μέζδ εηήζζα παναβςβή (ηυκμζ) πζπενζάξ ζηδκ Δθθάδα ηα έηδ 1990 έςξ 2013 (FAO 

2016). 

 

Απυ μζημκμιζηήξ άπμρδξ, δ πζπενζά είκαζ έκα, πμθθά οπμζπυιεκμ, αβνμηζηυ πνμσυκ βζα ηδκ 

Δθθάδα, θυβς ηδξ ιεβάθδξ γήηδζδξ πμο έπεζ ζηδκ Δονςπασηή Έκςζδ αθθά ηαζ παβημζιίςξ. 

Αοηυ θαίκεηαζ ηαζ ζημκ παναηάης πίκαηα υπμο δ Δθθάδα, ημ 2009, ήηακ ιία απυ ηζξ 

ηονζυηενεξ ελαβςβζηέξ πχνεξ πζπενζάξ, ζημκ ηυζιμ ιε 12,3 πζθζάδεξ ηυκμοξ, ηάηζ πμο ηδξ 

έδςζε ηδκ εζημζηή εέζδ ζε παβηυζιζμ επίπεδμ. 
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Πίνακαρ 1.1: οκμθζηή πμζυηδηα παναβςβήξ (ηυκμζ), ζοκμθζηή αλία (1000 $) ηαζ ηζιή ιμκάδα 

($/ηυκμ) πζπενζάξ παβημζιίςξ (FAO, 2016). 

 

 

Σμ ιεβαθφηενμ ιένμξ ηδξ παναβςβήξ πνμμνίγεηαζ βζα εβπχνζα ηαηακάθςζδ ζηζξ 

ημπζηέξ αβμνέξ, εκχ έκα ιένμξ ζοζηεοάγεηαζ βζα δζαηίκδζδ ζε ιεβαθφηενεξ απμζηάζεζξ 

είηε εβπχνζα, είηε ζημ ελςηενζηυ.  
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1.2.2 Γιαηποθική αξία 

 

Όπςξ πνμακαθένεδηε, ηα θαπακζηά ηδξ μζημβέκεζαξ Solanaceae ηαηακαθχκμκηαζ εονέςξ, βζα 

ηδκ ορδθή δζαηνμθζηή ημοξ αλία. οβηεηνζιέκα, δ πζπενζά είκαζ βκςζηή βζα ηδκ 

πενζεηηζηυηδηα ηδξ ζε δζάθμνα θοημπδιζηά, υπςξ θαζκμθζηέξ εκχζεζξ, θθααμκμεζδή ηαζ 

ηανμηεκμεζδή (Zhuang et al., 2012). οβηεηνζιέκα, μζ έβπνςιεξ πμζηζθίεξ πενζέπμοκ έςξ ηαζ 9 

θμνέξ πενζζζυηενμ α-ηανμηέκζμ απυ ηζξ πνάζζκεξ (Sun et al., 2007), εκχ δ γεαλακείκδ πμο 

πενζέπεζ, έπεζ πνμζηαηεοηζηυ νυθμ εκάκηζα ζημκ εηθοθζζιυ ηδξ ςπνάξ ηδθίδαξ ηςκ ιαηζχκ 

(Krinsky et al., 2003; Delcourt et al., 2006). Οζ θαζκμθζηέξ εκχζεζξ (π.π. θθααμκμεζδή)  

ζοκεζζθένμοκ ζηδκ δζαηνμθζηή αλία ηδξ πζπενζάξ, ηαεχξ πανειααίκμοκ ζε δζάθμνεξ 

ιεηααθδηέξ, υπςξ πνχια, άνςια, βεφζδ (Ornelas-Paz et al., 2010). Όιςξ μζ πζπενζέξ δεκ 

είκαζ ιυκμ ηαθή πδβή ηανμηεκμεζδχκ (α-ηανμηέκζμ, α-ηανμηέκζμ, ηνοπημλακείκδ, γεαλακείκδ 

η.ά.), αθθά πανέπμοκ πμθφ ιεβάθα πμζά αζηαιίκδξ C (αζημναζηυ μλφ) ζημκ μνβακζζιυ, ζε 

πμζμζηυ ιέπνζ ηαζ 169% ηδξ ζοκζζηχιεκδξ διενήζζαξ θήρδξ (Matsufuji et al., 2007). Ζ 

πενζεηηζηυηδηα ζε αζημναζηυ μλφ αολάκεζ ιάθζζηα, υζμ αολάκεζ ημ ζηάδζμ ςνζιυηδηαξ ημο 

ηανπμφ ηαζ ειθακίγμκηαζ μζ δζάθμνεξ πνςζηζηέξ ηαζ ηανμηεκμεζδή (Marinetal., 2004). 

Δπίζδξ, είκαζ πμθφ ηαθή πδβή αζηαιίκδξ E, αζηαιίκδξ Α (δ πνμαζηαιίκδ Α ιεηαηνέπεηαζ ιέζα 

ζημ ζχια ζε αζηαιίκδ Α ηαεχξ ηαζ αζηαιίκδξ Κ1. Ζ ηαηακάθςζδ ηδξ πζπενζάξ έπεζ κα 

επζδείλεζ αηυιδ ιεβάθδ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ ιε ηζξ ηονζυηενεξ ακηζμλεζδςηζηέξ μοζίεξ κα 

είκαζ δ ηαρακείκδ, δ αζμθαλακείκδ (ηονίςξ ζηζξ ηίηνζκεξ-ακμζπημφ πνάζζκμο πνχιαημξ), δ 

θμοηεμθίκδ η.ά. (Gυmez-Garcia & Ochoa-Alejo, 2013). Δπζπνυζεεηα, δ πενζεηηζηυηδηα ζε 

ακηζμλεζδςηζηά, έπεζ βναιιζηή ζπέζδ ιε ηδκ πενζεηηζηυηδηα ζε θαζκμθζηά ζοζηαηζηά 

(Zhuangetal., 2012).  

Καηά ηαζνμφξ έπμοκ ακαθενεεί ηαζ άθθεξ αζμεκενβέξ μοζίεξ, πμο εηηυξ απυ ακηζμλεζδςηζηέξ 

επζδνάζεζξ, έπμοκ ακηζθθεβιμκχδεζξ, ακηζηανηζκζηέξ, ηαζ οπμθζπζδαζιζηέξ ζδζυηδηεξ 

(Padmanabhan et al., 2016). Ζ αζηαιίκδ C πμο πενζέπεζ δ πζπενζά έπεζ εεηζηή επίδναζδ ζηδκ 

πνυθδρδ ηδξ ακαζιίαξ, είηε άιεζα, ζακ ιία αλζυθμβδ πδβή ζζδήνμο, είηε έιιεζα, ιέζς ηδξ 

αφλδζδξ πνυθδρδξ ζζδήνμο απυ ημκ μνβακζζιυ (Thankachan et al., 2008).  

Σέθμξ, έπεζηα απυ δζάθμνεξ ιεθέηεξ, έπεζ δζαπζζηςεεί υηζ δ πνμζεήηδ ηδξ πζπενζάξ ζημ 

ηαεδιενζκυ δζαζημθυβζμ ημο ακενχπμο, αμδεάεζ ζηδ αφλδζδ ημο αζζεήιαημξ ημνεζιμφ ηαζ 

ηδ ιεζςιέκδ υνελδ, ιεζχκμκηαξ ηδκ ηαηακάθςζδ  οπένιεηνςκ πμζμηήηςκ θαβδημφ 

(Reinbachetal., 2009). 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Mar%C3%ADn%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=15186108
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1.2.3 Γείκηερ ωπίμανζηρ και ποιόηηηαρ 

 

Οζ πζπενζέξ πμο είκαζ ειπμνεφζζιεξ, πμζηίθμοκ ςξ πνμξ ημ ζηάδζμ ςνζιυηδηαξ ζημ μπμίμ 

πνέπεζ κα ανίζημκηαζ ηαηά ηδ ζοβημιζδή. Αηνζαήξ πνμζδζμνζζιυξ ημο πνυκμο ςνίιακζδξ ημο 

ηανπμφ είκαζ δφζημθμξ, ηαεχξ δεκ ςνζιάγμοκ υθμζ μζ ηανπμί ιε ηδ ίδζα ηαπφηδηα. Μπμνεί μζ 

ηανπμί ελςηενζηά κα έπμοκ πανυιμζα ειθάκζζδ, αθθά εζςηενζηά ανίζημκηαζ ζε δζαθμνεηζηυ 

ζηάδζμ ή πενζέπμοκ δζαθμνεηζηέξ πμζυηδηεξ ηάπμζςκ ζημζπείςκ πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ 

ςνίιακζδ (Tadesse et al., 2002). Πανυηζ μ ηανπυξ ακαπηφζζεηαζ ηαζ αολάκεζ ηυζμ ζε αάνμξ, 

υζμ ηαζ ζε ιήημξ, δ επζθάκεζα έπεζ ιζα νοηζδςιέκδ ηαζ εαιπή ειθάκζζδ (Οθφιπζμξ, 2001). 

ε αοηυ ημ ζηάδζμ, μ ηανπυξ είκαζ αηυια ακχνζιμξ ηαζ δεκ πνέπεζ κα ζοβημιζζεεί βζαηί δ 

απχθεζα κενμφ, θυβς αολδιέκδξ δζαπκμήξ ηαζ ηναοιαηζζιμφ, είκαζ ηαπεία ηαζ ιεβάθδ. ε 

αοηυ ημ ζηάδζμ μ ηανπυξ ιαθαηχκεζ, επίζδξ πμθφ βνήβμνα. Όηακ μζ πζπενζέξ πάνμοκ ημ 

ηεθζηυ ημοξ ιέβεεμξ, βίκμκηαζ πζμ βοαθζζηενέξ ηαζ απμηημφκ έκα πζμ χνζιμ πνάζζκμ πνχια ή, 

εθυζμκ είκαζ έβπνςιεξ, ημ παναηηδνζζηζηυ πνχια ηδξ πμζηζθίαξ ημοξ. Αοηυ ημ ζηάδζμ είκαζ 

βκςζηυ ςξ ημ ζηάδζμ ημο «χνζιμο πνάζζκμο πνχιαημξ» (Οθφιπζμξ, 2001). Ακ δ ζοβημιζδή 

ηαεοζηενήζεζ ηαζ μζ πζπενζέξ ιείκμοκ πάκς ζημ θοηυ βζα ιενζηέξ εαδμιάδεξ αηυια, ηυηε, 

θυβς βδναζιμφ, μ ηανπυξ ζοννζηκχκεηαζ ηαζ ακαπηφζζμκηαζ πζμ ζημφνεξ πνςζηζηέξ ιε ηδκ 

αημθμοεμφιεκδ οπμαάειζζδ ημο ζε αάνμξ ηαζ πμζυηδηα. Σμ ζηάδζμ αοηυ είκαζ βκςζηυ ςξ 

ζηάδζμ «χνζιμο ηυηηζκμο». ημ ζηάδζμ αοηυ μ ηανπυξ πάκεζ ηδκ ηναβακυηδηα πμο 

παναηηδνίγεζ ηδκ οθή ημο ηαζ απμηηά ιζα δοζάνεζηδ οθή ζε ζφκημιμ πνμκζηυ δζάζηδια 

(Larondelle, 2004).ε αοηά ηα δφμ ζηάδζα μ ηανπυξ ιπμνεί κα πςθδεεί βζαηί πθδνμί ηα 

εθάπζζηα παναηηδνζζηζηά πμζυηδηαξ (Agblor and Waterer, 2001). Έηζζ θμζπυκ, βζα ηζξ 

πνάζζκεξ πζπενζέξ μζ δείηηεξ ςνζιυηδηαξ αθμνμφκ ημ ιέβεεμξ ημο ηανπμφ, ηδ ζοκεηηζηυηδηα 

ηδξ ζάνηαξ ηαζ ημ πνχια, εκχ βζα ηζξ έβπνςιεξ, πνέπεζ μ ηανπυξ κα έπεζ απμηηήζεζ ημ πνχια 

ηδξ πμζηζθίαξ ζημ 50% ημοθάπζζημκ ηζξ επζθάκεζάξ ημο (Cantwell, 2014).  

Χξ πνμξ ηδ θοζζμθμβία ηδξ ακάπηολδξ ημο ηανπμφ ηαζ ηδξ ςνίιακζδξ ηδξ πζπενζάξ, θίβεξ 

πθδνμθμνίεξ οπάνπμοκ (Serrano et al., 1995). Γζα ημκ πνμζδζμνζζιυ ημο πνυκμο ζοβημιζδήξ 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ζακ δείηηεξ δζάθμνμζ πανάιεηνμζ υπςξ ημ επζθακεζαηυ πνχια, ηα μθζηά 

δζαθοηά ζηενεά ζοζηαηζηά, δ μλφηδηα, δ πενζεηηζηυηδηα ζε πηδηζηά ζοζηαηζηά ηαεχξ ηαζ 

αθθαβέξ ζε άθθα πδιζηά ζοζηαηζηά (π.π. αζημναζηυ μλφ) (Tadesse et al., 2002). Όζμ 

πθδζζάγεζ μ ηανπυξ ζηδκ ςνίιακζδ ηυζμ αολάκεηαζ ημ ιήημξ, δ δζάιεηνoξ ηαεχξ ηαζ ημ 

αάνμξ ημο. Ζ πενζεηηζηυηδηα ζε λδνυ αάνμξ, ηα μθζηά δζαθοηά ζηενεά ζοζηαηζηά, δ 
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ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ, ηαεχξ ηαζ δ γςή ζημ «νάθζ» αολάκμκηαζ επίζδξ ζηαδζαηά 

(Rahman et al., 2014). Ζ ζοβημιζδή πνέπεζ κα βίκεηαζ ηζξ πνςζκέξ χνεξ ηδξ διέναξ ιε 

ημθηενά ηαζ απμθοιαζιέκα ενβαθεία ηαεχξ ηαζ ιε βάκηζα, βζα ηδκ απμθοβή ιεηάδμζδξ 

αζεεκεζχκ. Σζξ πνςζκέξ χνεξ μζ  αθαζημί ανίζημκηαζ ζε ζπανβή ηαζ δ ημπή είκαζ πζμ εφημθδ. 

Καηά ηδκ θοζζμθμβζηή ςνίιακζδ ζπδιαηίγεηαζ ιία γχκδ απμημπήξ ζημ ιίζπμ, εκχ ακ δ 

ειπμνζηή ςνίιακζδ ζοιααίκεζ πζμ πνζκ απυ αοηυ ημ ζδιείμ, ηυηε ιένμξ ημο ιίζπμο αθήκεηαζ 

ζημ θοηυ. Άθθδ ιέεμδμξ ημπήξ είκαζ αοηή ηδξ ακφρςζδξ ημο ηανπμφ, μπυηε ηαζ απμηυπηεηαζ 

απυ ημ ζδιείμ επαθήξ ημο ιίζπμο ιε ημ αθαζηυ (Οθφιπζμξ, 2001). Γζα ημκ πνμζδζμνζζιυ ημο 

πνυκμο ζοβημιζδήξ ιπμνεί κα βίκεζ πνήζδ ηςκ διενχκ ιεηά ηδκ άκεδζδ ζε ζοκδοαζιυ ιε 

ημκ έθεβπμ ηςκ δζαθυνςκ θοζζημπδιζηχκ παναηηδνζζηζηχκ (Rahman et al., 2014). Μεηά ηδ 

ζοβημιζδή μζ ηανπμί οπυηεζκηαζ ζηζξ δζάθμνεξ ιεηαζοθθεηηζηέξ ιεηαπεζνίζεζξ ιε ζηυπμ ηδ 

δζαζθάθζζδ ηδξ ηαθήξ δζαηήνδζδξ ηαζ ζοκηήνδζήξ ημοξ, έςξ υημο μδδβδεμφκ ζηα ζδιεία 

πχθδζδξ.  

Πνζκ, υιςξ απυ αοηυ, πνέπεζ κα βίκεζ πμζμηζηή δζααάειζζδ ηςκ ηανπχκ ιε αάζδ ηάπμζεξ 

ιεηααθδηέξ μζ μπμίεξ μκμιάγμκηαζ δείηηεξ πμζυηδηαξ. Ζ ηαηδβμνζμπμίδζδ αοηή ζοιαάθθεζ 

ζηδκ ηαθφηενδ ιεηαπείνζζή ημοξ ηαεχξ ηαζ ζηδκ ηεθζηή δζαιυνθςζδ ηδξ ηζιήξ πχθδζδξ ημο 

πνμσυκημξ. Οζ δείηηεξ πμζυηδηαξ πνέπεζ κα έπμοκ ηάπμζεξ εθάπζζηεξ ηζιέξ χζηε κα ιπμνμφκ μζ 

πζπενζέξ κα ειπμνεοημφκ (Οθφιπζμξ, 2001). Πζμ ζοβηεηνζιέκα θμζπυκ, μζ πζπενζέξ πνέπεζ κα 

είκαζ αηέναζεξ. Με ημκ υνμ αηέναζμ κμείηαζ δ απμοζία μπμζμοδήπμηε ηναφιαημξ. Ζ επζθάκεζα 

ημο ηανπμφ πνέπεζ κα είκαζ ακέπαθδ. Πζπενζέξ ιε νςβιέξ ηαζ ηναοιαηζζιμφξ πμο δεκ έπμοκ 

επμοθςεεί δεκ βίκμκηαζ απμδεηηέξ. Ο ηάθοηαξ πνέπεζ κα είκαζ ηαζ αοηυξ αηέναζμξ, κα ιδκ 

έπεζ αθαζνεεεί ηαζ ημ ζδιείμ ημιήξ ημο ιίζπμο κα έπεζ επμοθςεεί ζφιθςκα ιε ηδκ πμζμηζηή 

ηαηδβμνία Η ή εθαθνά ηναοιαηζζιέκμξ ηαηά ηδκ πμζμηζηή ηαηδβμνία ΗΗ. ε αοηή ηδκ 

ηαηδβμνία ιδ απμδεηηχκ παναηηδνζζηζηχκ ακήηεζ ημ έβηαοια απυ ημκ ήθζμ. Οζ ηανπμί 

πνέπεζ κα είκαζ οβζείξ, δδθαδή, κα είκαζ απαθθαβιέκμζ απυ μπμζαδήπμηε αζεέκεζα ή ζμαανή 

αθθμίςζδ πμο επδνεάγεζ ηδκ ειθάκζζδ, ανςζζιυηδηα ή ηδκ πμζυηδηα, υπςξ αοηή εηθνάγεηαζ 

ιε άθθεξ ιεηααθδηέξ. Πζμ ζοβηεηνζιέκα, ζαπίζιαηα αηυια ηζ υηακ είκαζ πμθφ ιζηνήξ 

ηθίιαηαξ ή αθμνμφκ ημκ ιίζπμ ή ημκ ηάθοηα, ιμφπθεξ, ιςθςπζζιμί ή αθθμζχζεζξ άθθμο 

είδμοξ δεκ βίκμκηαζ απμδεηηά. ε αοηήκ ηδκ ηαηδβμνία πενζθαιαάκμκηαζ ηαζ μζ θοζζμθμβζημί 

ηναοιαηζζιμί, υπςξ βζα πανάδεζβια, ζοιπηχιαηα έθθεζρδξ αζαεζηίμο. Δπίζδξ, μζ ηανπμί 

πνέπεζ κα είκαζ κςπήξ ειθάκζζδξ ηαζ ζοκεηηζημί. Γδθαδή, έκα εθαθνφ θοζζμθμβζηυ 

ιαθάηςια είκαζ απμδεηηυ, αθθά υπζ δ ζοννζηκςιέκδ, θυβς αθοδάηςζδξ, ειθάκζζδ 
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(Οθφιπζμξ, 2001). Οζ πζπενζέξ πνέπεζ κα είκαζ πναηηζηά απαθθαβιέκεξ απυ επενμφξ ιε ηδκ 

έκκμζα ημο κα ιδκ οπάνπμοκ ζηδκ επζθάκεζα ή ζημ εζςηενζηυ ημο ηανπμφ. Πζπενζέξ ιε 

απμζηίεξ εκηυιςκ ή αηάνεςκ πμο ηάκμοκ ηδκ ειθάκζζή ημοξ ιεηά απυ ηαηή απμθφιακζδ, 

απμννίπημκηαζ. Να ζδιεζςεεί, υηζ βζα ηάεε πμζμηζηή ηαηδβμνία, ημ πμζμζηυ ακμπήξ ζηζξ 

δζάθμνεξ αθθμζχζεζξ είκαζ δζαθμνεηζηυ. Οζ ηανπμί πνέπεζ κα ιδκ ειθακίγμοκ γδιζέξ ελαζηίαξ 

ηαηήξ απμεήηεοζδξ. Απμεήηεοζδ ηάης ηςκ 7
μ
C πνμηαθεί ηνομπαβήιαηα ηαζ οαθχδεζξ 

ηδθίδεξ, ζδίςξ εάκ ζοκδοαζηεί ιε απυημιδ ιεηαθμνά ζε πζμ ορδθέξ εενιμηναζίεξ. Έκα 10% 

ηνομπαβήιαημξ είκαζ απμδεηηυ ζηδκ πμζμηζηή ηαηδβμνία ΗΗ, ιε ηδκ πνμτπυεεζδ υηζ δεκ 

επδνεάγεηαζ δ ανςζζιυηδηα. Ο ιίζπμξ, υπςξ πνμακαθένεδηε, πνέπεζ κα είκαζ 

πνμζημθθδιέκμξ ηαζ ηαεανυξ ή ιπμνεί κα απμοζζάγεζ ηαζ μ ηάθοηαξ γςδνμφ πνάζζκμο 

πνχιαημξ ηαζ αηέναζμξ. Ζ ελςηενζηή οβναζία πνέπεζ κα είκαζ θοζζμθμβζηή ιέζα ζηδκ 

ζοζηεοαζία αθθά ζε αοηυ ημ παναηηδνζζηζηυ δεκ πενζθαιαάκεηαζ δ οβναζία πμο 

δδιζμονβείηαζ ιεηά ηδκ απμιάηνοκζδ απυ ημοξ ροηηζημφξ εαθάιμοξ ή ηα ροηηζηά μπήιαηα. 

Αηυιδ, μζ πζπενζέξ πνέπεζ κα είκαζ απαθθαβιέκεξ απυ λέκεξ μζιέξ ή/ηαζ βεφζεζξ, ζδίςξ ζηδκ 

πενίπηςζδ πμο ηαηά ηδ ιεηαθμνά ή απμεήηεοζδ βεζηκζάγμοκ ιε άθθα πνμσυκηα πμο εηθφμοκ 

πμθθέξ πηδηζηέξ εκχζεζξ. Οζ ηανπμί πνέπεζ κα είκαζ ζε εέζδ κα ακηέπμοκ ηδ ιεηαθμνά ηαζ 

ημοξ δζάθμνμοξ πεζνζζιμφξ ηαζ κα θηάκμοκ ζημκ πνμμνζζιυ ημοξ ζε ζηακμπμζδηζηή 

ηαηάζηαζδ (Hardenburg et al., 1986).  

Με ηδκ ηαλζκυιδζδ ηςκ ηανπχκ, ακάθμβα ιε ηδκ πμζυηδηα, πνμηφπημοκ 2 πμζμηζηέξ 

ηαηδβμνίεξ (Η ηαζ ΗΗ). Σαλζκυιδζδ βίκεηαζ επίζδξ ςξ πνμξ ημ ιέβεεμξ ηαζ έπεζ ιεβάθδ 

ζδιαζία ζηδκ πενίπηςζδ ηοπμπμίδζδξ ηαζ ζοζηεοαζίαξ ημο πνμσυκημξ, υπμο μζ δζαζηάζεζξ 

ηςκ πενζεηηχκ είκαζ πνμηαεμνζζιέκεξ. Καηάηαλδ βίκεηαζ ηαζ ακάθμβα ιε ημ πνχια. Έηζζ, 

δζαπςνίγμκηαζ μζ ηεθείςξ πνάζζκεξ απυ ηζξ έβπνςιεξ εκχ μζ ηεθεοηαίεξ πνέπεζ κα έπμοκ ημ 

παναηηδνζζηζηυ πνχια ηδξ πμζηζθίαξ ημοξ.  

Χξ πνμξ ηδκ πμζυηδηα, πμο ακαθένεδηε παναπάκς, είκαζ ζδιακηζηυ ημ βεβμκυξ υηζ, 

επδνεάγεηαζ απυ πμθθμφξ πανάβμκηεξ, πνμζοθθεηηζημφξ ηαζ ιεηαζοθθεηηζημφξ. Σμ ζηάδζμ 

ζοβημιζδήξ, δ ιεηαθμνά ηαζ μζ πενζααθθμκηζηέξ ζοκεήηεξ ηδξ απμεήηεοζδξ είκαζ ιενζημί 

απυ ημοξ πανάβμκηεξ αοημφξ (Dris and Jain, 2004). Απυ ημοξ πενζααθθμκηζημφξ, δ 

εενιμηναζία έπεζ ζπμοδαίμ νυθμ αθμφ ηαηαθφεζ πμθθέξ ιεηααμθζηέξ ακηζδνάζεζξ, 

επδνεάγμκηαξ άιεζα ηαζ άθθμοξ πανάβμκηεξ (π.π. αζεοθέκζμ, ακαπκμή) ηαζ επζδνά ζημ θυβμ 

ζοκμθζηχκ μθζηχκ δζαθοηχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ πνμξ μλέα, πενζεηηζηυηδηα ζε αζημναζηυ 

μλφ, αζμζφκεεζδ θαζκμθζηχκ εκχζεςκ ηαεχξ ηαζ έιιεζα ιε ηδκ πανειπυδζζδ ακάπηολδξ 
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παεμβυκςκ ιζηνμμνβακζζιχκ ηηθ. (Βαζζθαηάηδξ, 2014). Ζ ορδθή εενιμηναζία πνμηαθεί 

ηαηαζηνμθή ημο πνςημπθάζιαημξ ηαζ ηοηηανζηυ εάκαημ ζημοξ 45-50
o
C.  

Σμ κενυ είκαζ απυ ημοξ ζδιακηζηυηενμοξ πανάβμκηεξ, ηαεχξ απμηεθεί πενζμνζζηζηυ 

πανάβμκηα βζα ημκ θοηζηυ ιεηααμθζζιυ ηαζ ζοκεπχξ βζα υθεξ εηείκεξ ηζξ δζενβαζίεξ πμο 

ζπεηίγμκηαζ ιε ηδκ πμζυηδηα. Ζ ηαηαπυκδζδ ελαζηίαξ ηδξ έθθεζρδξ κενμφ ή ηδξ ιδ 

πνυζθδρήξ ημο απυ ηα θοηά, θυβς ορδθήξ ςζιςηζηήξ πίεζδξ ελαζηίαξ ηδξ αθαηυηδηαξ, 

επζδνμφκ πνμζοθθεηηζηά ζηα εζςηενζηά ηαζ ελςηενζηά παναηηδνζζηζηά ημο ηανπμφ (Dris and 

Jain, 2004).  

Μεηαζοθθεηηζηά, μ ηανπυξ είκαζ ζε εέζδ κα οπμαθδεεί ζε πμθθέξ θοζζμθμβζηέξ αθθαβέξ, μζ 

μπμίεξ επδνεάγμοκ ηδκ πμζυηδηά ημο ηαζ ηδκ ιεηέπεζηα επελενβαζία ημο (Gómez Galindo, 

2004). Ο ζοκδοαζιυξ ηδξ ηαηάθθδθδξ πμζηζθίαξ ιε ημκ ηαηάθθδθμ ηφπμ εδάθμοξ, 

ζοβηεηνζιέκμο pH (5,5 έςξ 7,5), ιε ηδκ ηαηάθθδθδ θίπακζδ επδνεάγεζ ζε ιεβάθμ ααειυ ηδκ 

πμζυηδηα. Ζ θίπακζδ ηαζ βεκζηά δ πνμιήεεζα ημο θοημφ ιε επανηείξ πμζυηδηεξ ενεπηζηχκ 

ζημζπείςκ ζοκηεθμφκ ζηδκ παναβςβή ακχηενδξ πμζυηδηαξ ηανπχκ. οβηεηνζιέκα βζα ηδκ 

πζπενζά, ιεβάθδ επίδναζδ αζημφκ ηα επίπεδα αζαεζηίμο (ζυκηα Ca
2+

) ηαζ ηαθίμο (K
+
) ζημ 

οπυζηνςια ηαθθζένβεζαξ. Σμ αζαέζηζμ είκαζ έκα απυ ηα ηονζυηενα ιαηνμενεπηζηά ηαζ είκαζ 

ζημζπείμ ηθεζδί βζα ηδκ πμζυηδηα (Hartz et al., 2001). Σμ ηάθζμ ζπεηίγεηαζ ηονίςξ ιε ηδ 

δζαηνμθζηή πμζυηδηα ημο ηανπμφ, ηαεχξ επζδνά ζηδκ ορδθυηενδ ενεπηζηή ημο αλία (Flores et 

al., 2004). Ζ φπανλδ επανημφξ μνβακζηήξ μοζίαξ επζδνά ζηδκ αολδιέκδ πμζυηδηα ηδξ 

πζπενζάξ, ηαεχξ αολάκμοκ υθμοξ ζπεδυκ ημοξ πμζμηζημφξ δείηηεξ (μθζηά δζαθοηά ζηενεά 

ζοζηαηζηά, ιέβεεμξ ηανπμφ ηαζ έκηαζδ πνχιαημξ), ζοιπενζθαιαακμιέκςκ ηαζ ηςκ 

δζαηνμθζηχκ ζημζπείςκ (αζημναζηυ μλφ, θοηζηέξ ίκεξ, μθζηά θαζκμθζηά, ηαεχξ ηαζ 

πενζεηηζηυηδηα ζε ηανμηεκμεζδή, δδθαδή ζε θοημπέκζμ) (Abu-Zahra, 2011). Συζμ ηα 

πμζμηζηά (απυδμζδ ζε λδνή ιάγα ζοκμθζηή παναβςβή ηαζ απυδμζδ ακά θοηυ), υζμ ηαζ ηα 

πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά (μθζηά δζαθοηά ζηενεά, μλφηδηα, θοζζηά παναηηδνζζηζηά, οθή, 

πνχια),αεθηζχκμκηαζ ιε ηδκ επανηή ηαζ ζζμννμπδιέκδ πνμζεήηδ ζημ οπυζηνςια ηςκ 

παναπάκς ζημζπείςκ (Rubio et al., 2010). Σέθμξ, έπεζ ανεεεί, υηζ ημ ζφζηδια ηαθθζένβεζαξ 

επδνεάγεζ ηδκ πμζυηδηα ηδξ πζπενζάξ, ηαεχξ εδάθδ ιε πμθφ μνβακζηή μοζία πανάβμοκ 

πζπενζέξ ιε πενζζζυηενα αζμεκενβά ζοζηαηζηά ιε ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ (θαζκμθζηέξ εκχζεζξ 

ηαζ ηανμηεκμεζδή) ηαεχξ ηαζ αζηαιίκδ C (Hallmann and Rembial kowska 2012). 
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1.3 Μεηαζςλλεκηική διασείπιζη 

1.3.1 Αίηια απώλειαρ ηηρ ποιόηηηαρ πιπεπιάρ μεηαζςλλεκηικά 

Όπςξ πνμακαθένεδηε, πμθθμί πανάβμκηεξ είκαζ δοκαηυκ κα πανειπμδίζμοκ ηδκ μνεή 

ακάπηολδ ηαζ ςνίιακζδ ηςκ πνμσυκηςκ πνμζοθθεηηζηά. Έκα ιεβάθμ πμζμζηυ υιςξ ηςκ 

απςθεζχκ ζοιααίκεζ ηαηά ηδ ιεηαζοθθεηηζηή θάζδ. Ζ πζπενζά, υπςξ ηα πενζζζυηενα 

μθακχδδ θαπακζηά, απμηεθείηαζ, ηονίςξ, απυ κενυ ηαζ ζοκεπχξ, ιεηαζοθθεηηζηά, έπεζ 

πανυιμζα πμνεία ιε αοηά. Καηά ηδκ ςνίιακζδ, ζηδκ πζπενζά, ζοιααίκμοκ ηυζμ ηαηααμθζηέξ 

δζαδζηαζίεξ, υζμ ηαζ ακααμθζηέξ (Haard, 1984). Σα μπςνμηδπεοηζηά ζοκεπίγμοκ, δδθαδή, ηζξ 

θοζζμθμβζηέξ (ακαπκμή, θςημζφκεεζδ, ιεηααμθζζιυξ, δζαπκμή ηηθ.) ημοξ δναζηδνζυηδηεξ. 

Παναδείβιαηα ιενζηχκ ηαηααμθζηχκ δναζηδνζμηήηςκ είκαζ δ ηαηαζηνμθή ηςκ 

πθςνμπθαζηχκ, δ ζηαδζαηή ιεηάπηςζδ ηδξ πθςνμθφθθδξ, δ οδνυθοζδ ημο αιφθμο, μ 

ηαηααμθζζιυξ μνβακζηχκ μλέςκ, δ απεκενβμπμίδζδ ηςκ θαζκμθζηχκ ζοζηαηζηχκ, δ δνάζδ 

ηςκ εκγφιςκ οδνυθοζδξ ηδξ πδηηίκδξ, δ ηαηάννεοζδ ηςκ αζμθμβζηχκ ιειανακχκ ηαεχξ ηαζ 

δ απμδυιδζδ ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ (Biale and Young, 1981). Απυ ηζξ ακααμθζηέξ 

δναζηδνζυηδηεξ, λεπςνίγμοκ, ςξ μζ πενζζζυηενμ ζδιακηζηέξ, δ ζφκεεζδ ηςκ ηανμηεκμεζδχκ 

ηαζ ηςκ ακεμηοακχκ(ςξ απμηέθεζια ιεηάπηςζδξ ηςκ πθςνμπθαζηχκ ηαζ ηδκ ειθάκζζδ 

πνςιμπθαζηχκ), δ ζφκεεζδ πηδηζηχκ μοζζχκ, δ εκαπυεεζδ θζβκίκδξ, δ πνςηεσκμζφκεεζδ 

ηαεχξ ηαζ μ ζπδιαηζζιυξ ηςκ αζμζοκεεηζηχκ ιμκμπαηζχκ ημο αζεοθεκίμο (Haard, 1984). Οζ 

αθθαβέξ αοηέξ επδνεάγμοκ, δδθαδή, ηυζμ ελςηενζηά παναηηδνζζηζηά, υζμ ηαζ εζςηενζηά, 

ακηζθδπηά ή υπζ.  

Ζ ηαηακυδζδ ηςκ αθθαβχκ αοηχκ, ηαεχξ ηαζ ηδξ πμνείαξ ςνίιακζδξ ηδξ πζπενζάξ, απυ 

θοζζμθμβζηήξ άπμρδξ, ιπμνεί κα μδδβεί ζηδκ ακηζιεηχπζζδ ηςκ ιεηαζοθθεηηζηχκ απςθεζχκ 

ηυζμ ζε πμζυηδηα, υζμ ηαζ ζε πμζυηδηα (Rahman et al., 2014). Όθεξ αοηέξ μζ ιεηααμθέξ 

έπμοκ ζακ απμηέθεζια ηδκ ςνίιακζδ ηδξ πζπενζάξ απυ θοζζημπδιζηήξ άπμρδξ. Έηζζ, υζμ 

επένπεηαζ δ ςνίιακζδ μζ εζςηενζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα (CO2) ηαζ 

αζεοθεκίμο (C2H4) αολάκμοκ ιε πανυιμζα ηαπφηδηα ιε αοηήκ ηδξ ιεηααμθήξ ημο πνχιαημξ 

ηαζ ηδξ ακάπηολδξ ηςκ ηανμηεκμεζδχκ – πνςζηζηχκ. Γζα ηδκ πζπενζά, δ αφλδζδ αοηή ιπμνεί 

κα μδδβήζεζ, ηεθζηά, ζηδκ ςνίιακζδ (Tadesse et al., 2002).  

Πνμημφ υιςξ απμζαθδκζζηεί μ νυθμξ ημο αζεοθεκίμο ζηδκ ςνίιακζδ ηδξ πζπενζάξ, πνέπεζ κα 

βίκεζ ιία ακαθμνά ζημοξ ανπζημφξ θοζζμθμβζημφξ πανάβμκηεξ πμο, απυ έκα επίπεδμ ηαζ ιεηά, 

εοεφκμκηαζ βζα ηδκ απχθεζα ηςκ ηανπχκ ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ ζοκηήνδζδξ. Ηδζαίηενδ 
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ζδιαζία, έπεζ δ ακαπκμή ηςκ ηανπχκ ηαεχξ ηαζ δ ζπέζδ ηδξ ιε ηδ δοκαηυηδηα ζοκηήνδζδξ 

ημοξ. Με ηδκ ακαπκμή μζ ηα πνμσυκηα πνμζθαιαάκμοκ μλοβυκμ ηαζ απμαάθθμοκ δζμλείδζμ ημο 

άκεναηα. Ο νυθμξ ημο μλοβυκμο είκαζ δ δζάζπαζδ ηςκ οδαηακενάηςκ, πνςηεσκχκ ηαζ 

θζπζδίςκ ζε δζμλείδζμ ημο άκεναηα ηαζ κενυ, ιε ηδ ιμνθή οδναηιχκ (Κανάηαβθδξ, 1999). Ζ 

ακηίδναζδ ηδξ ακαπκμήξ πανάβεζ εκένβεζα ιε ηδ ιμνθή εενιυηδηαξ. Σμ παναπάκς θαζκυιεκμ 

είκαζ βκςζηυ ςξ εενιυηδηα ακαπκμήξ (Βαζζθαηάηδξ, 2014). Ο νοειυξ ακαπκμήξ ημο 

πνμσυκημξ ηαεμνίγεζ ηδ δζάνηεζα ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ γςήξ ημο. Γζα ηδκ πζπενζά μ νοειυξ 

ακαπκμήξ ζηζξ εενιμηναζίεξ 5,10 ηαζ 20
μ
C είκαζ ακηίζημζπα 3-4, 5-8 ηαζ 18-20ml CO2/Kg·hr, 

ακηίζημζπα. Έηζζ, μ ααειυξ ακαπκμήξ ηδξ παναηηδνίγεηαζ ςξ ιέηνζμξ ιαγί ιε άθθα πνμσυκηα 

(ημιάηεξ, ηανυηα, απθάδζα, ζφηα, ιπακάκεξ η.ά.), υπςξ δείπκεζ ηαζ μ Πίκαηαξ 1.2. Σμ 

εκενβεζαηυ απυεεια πμο είκαζ απμεδηεοιέκμ ζημοξ, δζαθυνςκ ηφπςκ ηαζ ιε δζάθμνεξ 

ιμνθέξ, ζζημφξ ηςκ ηανπχκ ηαηακαθχκεηαζ πζμ βνήβμνα ιε ηδκ αφλδζδ ηδξ ακαπκμήξ, ηάηζ 

ημ μπμίμ ζοκεπάβεηαζ ιε απχθεζεξ ζηδκ πμζυηδηα ημο πνμσυκημξ ιέζς ηδξ ιεζςιέκδξ βεφζδξ, 

ημο ιεζςιέκμο αάνμοξ ηαζ ηδξ ηαπφηενδξ αθθμίςζδξ αοημφ δ μπμία μδδβεί ζημ εάκαημ 

(Wilson and Wisniewski, 1994). Σδκ ακαπκμή επδνεάγεζ δ πενζεηηζηυηδηα ημο 

αηιμζθαζνζημφ αένα ζε μλοβυκμ. Ζ ηακμκζηή ακαπκμή πμο ζοιααίκεζ υηακ ημ δζαεέζζιμ 

μλοβυκμ είκαζ ζημ 20% ημο αένα, δζαηυπηεηαζ ηαζ ιεηαηνέπεηαζ ζε ακαενυαζα γφιςζδ ζε 

πμζμζηά πενζεηηζηυηδηαξ ηάης απυ 2% ή ηαζ ορδθυηενα βζα μνζζιέκα πνμσυκηα. Ζ γφιςζδ 

ιεηαηνέπεζ ηα ζάηπανα ζε αθημυθδ ηαζ δζμλείδζμ ημο άκεναηα ηαζ δ αθημυθδ αοηή πνμηαθεί 

δοζάνεζηεξ μζιέξ ηαζ βεφζεζξ ζημ πνμσυκ, πνμςεχκηαξ ημκ βδναζιυ. Ο πηςπυξ αενζζιυξ 

ηςκ ηανπχκ μδδβεί ζηδ ζοβηέκηνςζδ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα βφνς απυ ημ πνμσυκ. Όηακ δ 

ζοβηέκηνςζδ αοηή ακέθεεζ ζηα επίπεδα ημο 1 έςξ 5%  ηδξ ζοκμθζηήξ ζφζηαζδξ ηδξ 

αηιυζθαζναξ, ειθακίγμκηαζ ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ, υπςξ ηαζ παναπάκς, ιε ηδκ επαηυθμοεδ 

αθθμίςζδ ηςκ ηανπχκ ηαζ ηδκ ειθάκζζδ θοζζμθμβζηχκ ακςιαθζχκ. οβηεηνζιέκα βζα ηδκ 

πζπενζά, μζ πζμ ζοκδεζζιέκεξ θοζζμθμβζηέξ ακςιαθίεξ είκαζ δ λδνή ημνοθή (Blossom End 

Rot), ημ ηνομπάβδια (Chilling injury) ηαζ δ ειθάκζζδ ηδθίδςκ (Pepper Speck) (Cantwell, 

2014). Έκαξ ηνυπμξ κα ιεζςεεί δ ακαπκμή είκαζ δ δζαηήνδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ ζε παιδθά 

επίπεδα.  

Ζ εενιμηναζία επζδνά, άιεζα, ζηζξ ιεηααμθζηέξ δναζηδνζυηδηεξ ηαεχξ επδνεάγεζ ηδκ 

εκενβυηδηα ηςκ εκγφιςκ πμο ηζξ ηαηαθφμοκ, άνα ηαζ ημκ εηθοθζζιυ ημο πνμσυκημξ. Άθθμξ 

ηνυπμξ, είκαζ δ ηνμπμπμίδζδ ηδξ αηιυζθαζναξ, ζε ιεηαζοθθεηηζηυ επίπεδμ, πνμζέπμκηαξ ηα 

επίπεδα ηςκ ηνμπμπμζδιέκςκ αενίςκ κα είκαζ ζε απμδεηηά, βζα ημ πνμσυκ, υνζα. Ηδζαίηενδ 



Πηστιακή διαηριβή Καλοηεράκη Νικόλαοσ 

 14 

ακαθμνά βζα ηζξ απαζηήζεζξ ηζξ πζπενζάξ βίκεηαζ παναηάης. Έκαξ ζδιακηζηυξ πανάβμκηαξ πμο 

επδνεάγεζ ηδκ ακαπκμή, δζεβείνμκηαξ ηδκ, είκαζ ημ αζεοθέκζμ. Αοηυ, είκαζ ιζα αένζα μνιυκδ 

ιε πδιζηυ ηφπμ H2C=CH2. Πανάβεηαζ ζημοξ βδνάζημκηεξ ζζημφξ ή ζε ηαηαζηάζεζξ 

ηαηαπυκδζδξ. ηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία ςξ ηαηαπυκδζδ εκκμείηαζ αοηή πμο ζπεηίγεηαζ 

ιε ηζξ αηναίεξ ηζιέξ ηζξ εενιμηναζία, ζπεηζηήξ οβναζίαξ, πενζεηηζηυηδηαξ αενίςκ, 

ηναοιαηζζιχκ ηαζ ιζηνμαζαημφ θμνηίμο.  

Σμ αζεοθέκζμ ζοκηίεεηαζ απυ ημ αιζκμλφ ιεεεζμκίκδ ημ μπμίμ ιεηαηνέπεηαζ, ανπζηά, ζηδκ 

έκςζδ SAM (S-Adenosylmethionine), ζηδ ζοκέπεζα, ιε ηδ δνάζδ ημο εκγφιμο ACC 

ζοκεεηάζδ ζε ACC (I-Amino-cyclopropane-I-carboxylic acid) ηαζ ηέθμξ, ιε ηδ δνάζδ ηδξ 

ACC μλεζδάζδξ, ζε αζεοθέκζμ. Σμ αζεοθέκζμ ιπμνεί κα έπεζ επζεοιδηέξ δνάζεζξ ηαζ 

ακεπζεφιδηεξ. Απυ ηζξ επζεοιδηέξ, δ ακάπηολδ πνςζηζηχκ, δ πνμαβςβή εθεβπυιεκδξ 

ςνίιακζδξ  ηαζ δ εκίζποζδ ηδξ βεφζδξ είκαζ μζ ηονζυηενεξ, εκχ ηα δζάθμνα θαζκυιεκα 

οπενςνίιακζδξ, θοζζμθμβζηέξ ακςιαθίεξ, εκαπυεεζδ θζβκίκδξ ηαζ ιαθάηςια ηςκ ζζηχκ είκαζ 

ιενζηέξ απυ ηζξ ακεπζεφιδηεξ επζδνάζεζξ. Ζ ελάνηδζδ ηδξ ακαπκμήξ ζηδ ζοβηέκηνςζδ 

αζεοθεκίμο, ηαεχξ ηαζ μ ηφπμξ ηδξ επίδναζδξ δζαθένεζ απυ πνμσυκ ζε πνμσυκ. Οζ 

ηθζιαηηδνζημί ηανπμί πανμοζζάγμοκ ιία αοηυκμιδ έλανζδ ακαπκμήξ ηαηά ηδκ έκανλδ ηδξ 

ςνίιακζδξ. Μεηά ημ ηθζιαηηδνζηυ ιέβζζημ δ ακαπκμή επζαναδφκεηαζ ηαζ ζοκεπίγεηαζ δ 

ςνίιακζδ ηςκ ηανπχκ (FAO, 1989). 
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Πίνακαρ 1.2: Καηάηαλδ ιενζηχκ δεζβιάηςκ θαπακζηχκ ζφιθςκα ιε ημ ααειυ ακαπκμήξ 

(πνμζανιμβή απυ Wilson et al., 1999). 

 

Ζ πζπενζά ηαηαηάζζεηαζ ζημοξ ιδ ηθζιαηηδνζημφξ ηανπμφξ, μζ μπμίμζ δεκ ζοκεπίγμοκ ηδκ 

ςνίιακζή ημοξ ιεηά ηδ ζοβημιζδή. οκεπχξ, πανάβμοκ πμθφ ιζηνά επίπεδα αζεοθεκίμο ζε 

εενιμηναζίεξ 10
o
C-20

o
C ηδξ ηάλδξ ημο 0,1-0,2 ιl/kg·hr (Cantwell, 2014). Σμ αζεοθέκζμ 

δδθαδή δζαηδνείηαζ ζε παιδθά επίπεδα ζε υθα ηα ζηάδζα ηδξ ςνίιακζδξ ηαζ δεκ θαίκεηαζ κα 

ηδκ επδνεάγεζ (Pretel et al., 1995). Έκαξ πμθφ ζδιακηζηυξ πανάβμκηαξ απχθεζαξ ηδξ 

πμζυηδηαξ ηδξ πζπενζάξ, υπςξ ηαζ ηςκ οπυθμζπςκ μπςνμηδπεοηζηχκ, είκαζ δ δζαπκμή ή, 

αθθζχξ, δ απχθεζα κενμφ. Οζ πζπενζέξ, ιεηά ηδ ζοβημιζδή ηαζ ηαηά ηδ ιεηαζοθθεηηζηή θάζδ 

οθίζηακηαζ ζδιακηζηέξ απχθεζεξ κενμφ. Αοηέξ ζοιααίκμοκ είηε απυ ημοξ πυνμοξ ηςκ 

ηανπχκ, είηε απυ ηδκ ημιή ημο ιίζπμο ή ημο ηάθοηα. Ζ επζθάκεζα ηςκ ηανπχκ είκαζ 

ηαθοιιέκδ απυ έκα ηδνχδεξ επίπνζζια ημ μπμίμ πενζμνίγεζ ηζξ απχθεζεξ κενμφ, ιεζχκμκηαξ 

ηδκ δζαπκμή. Οζ απχθεζεξ κενμφ πμο οθίζηακηαζ δεκ ακαπθδνχκμκηαζ ελαζηίαξ ηδξ δζαθμνάξ 

ηάζδξ οδναηιχκ (Δ.Σ.Τ) ιεηαλφ ημο εζςηενζημφ ημο ηανπμφ ηαζ ημο πενζαάθθμκημξ, ιε 

ζοκέπεζα ημ ιαναζιυ ηαζ ηδ ζοννίηκςζδ ηςκ ηανπχκ (Taiz and Zeiger, 2006). Γζα ημ θυβμ 

αοηυ πνδζζιμπμζμφκηαζ δζάθμνεξ ηεπκζηέξ ιείςζδξ ηδξ δζαπκμήξ πνμζανιμζιέκεξ ζηζξ 

ακάβηεξ ηζξ πζπενζάξ, μζ μπμίεξ εα ακαθοεμφκ παναηάης. Όηακ μζ απχθεζεξ αοηέξ ηοιακεμφκ 

ζε επίπεδα ημο 5-10% μ ηανπυξ βίκεηαζ ιδ ειπμνεφζζιμξ. Γφνς απυ ημκ ηανπυ οπάνπεζ ιία 

ζηεκή γχκδ αηιμζθαζνζημφ αένα δ μπμία, θυβς ηδξ ελάηιζζδξ απυ ηδκ επζθάκεζα ημο, είκαζ 
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πναηηζηά ημνεζιέκδ οδναηιχκ. Ζ ηίκδζδ ημο αένα υιςξ, απμιαηνφκεζ αοηυ ημ ζηεκυ 

ζηνχια ηαζ έηζζ αολάκεζ ηδ δζαπκμή. Πανυθα αοηά, έπεζ ηαζ εεηζηή επίδναζδ, ζδζαίηενα υηακ 

έπεζ παιδθή εενιμηναζία, βζαηί ιεζχκεζ ηδ εενιυηδηα ακαπκμήξ ηαζ ζοκεπχξ ηαζ ηδ δζαπκμή 

ηςκ ηανπχκ (θαηζςηάηδξ, 2004). Ζ ηαθφηενδ δζαπείνζζδ θμζπυκ ημο νεφιαημξ αένα είκαζ 

κα δζαηδνείηαζ ζε παιδθά, ζηαεενά επίπεδα ηαζ ζηδκ ηαηάθθδθδ εενιμηναζία (FAO, 1989). 

Ζ δζαπκμή ελανηάηαζ επίζδξ απυ ηδ ζπέζδ επζθάκεζα/υβημ, δ μπμία είκαζ δζαθμνεηζηή βζα 

ηάεε είδμξ θαπακζημφ. Έηζζ, θαπακζηά ιε ιεβάθδ ζπέζδ επζθάκεζαξ/υβημ ειθακίγμοκ 

ιεβάθμοξ νοειμφξ δζαπκμήξ. Σα θοθθχδδ θαπακζηά, πμο έπμοκ ιζηνή ζηνχζδ ηδνςδχκ 

μοζζχκ ιε πμθθμφξ ηαζ ιεβάθμοξ πυνμοξ ακαπκέμοκ εκημκυηενα απυ άθθα πμο έπμοκ εζδζηέξ 

ηαηαζηεοέξ ακηζδζαπκεοζηζηήξ θφζεςξ, υπςξ δ παηάηα ή ημ ιήθμ πμο έπμοκ ηα θαηίδζα (ιζα 

ιμνθή κεηνςιέκςκ ζημιαηίςκ) (Kader, 2002).  

Ζ δζαπκμή επδνεάγεηαζ επίζδξ ιεηαζοθθεηηζημφξ, ιδπακζημφξ ηναοιαηζζιμφξ, υπςξ αοημί 

ζοιααίκμοκ ηαηά ηζξ δζάθμνεξ επζιένμοξ δζαδζηαζίεξ ηδξ απμθφιακζδξ, πθοζίιαημξ, 

δζαθμβήξ, απμεήηεοζδξ, παηεηανίζιαημξ, ιεηαθμνάξ ηηθ. Οζ πθδβέξ πμο δδιζμονβμφκηαζ 

εηηυξ ημο υηζ αολάκμοκ ημ νοειυ ηδξ δζαπκμήξ, ηδξ εκδμβεκμφξ παναβςβήξ αζεοθεκίμο ιε 

αοημηαηαθοηζηυ ηνυπμ πνμηαθχκηαξ ημ βδναζιυ ηςκ οπυθμζπςκ ηανπχκ πμο ανίζημκηαζ 

ζημκ ίδζμ πχνμ απμεήηεοζδξ ηαζ ηδξ ακαπκμήξ, ζοκζζημφκ εζηίεξ εζζυδμο ιζηνμαίςκ.  

Σα δζάθμνα παεμβυκα πμο γδιζχκμοκ ηα πνμσυκηα, πένα απυ ηδκ άιεζδ πνμζαμθή, 

πνμηαθμφκ ηαζ ηδκ αφλδζδ ηςκ θοζζμθμβζηχκ θεζημονβζχκ ηςκ ηανπχκ (αζεοθέκζμ, δζαπκμή, 

ακαπκμή) ιε ζοκέπεζα ηδκ ηαπφηενδ αθθμίςζδ ηδξ πμζυηδηάξ ημοξ (θαηζςηάηδξ, 2004). Ο 

ζημπυξ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ ηεπκμθμβίαξ ηαζ πναηηζηήξ, βζα ηδκ πζπενζά, εζηζάγεηαζ ζηδκ 

ηαηακυδζδ ηςκ ζδζαζηενμηήηςκ ηδξ, ςξ πνμξ ηζξ δζάθμνεξ θοζζημπδιζηέξ δζαδζηαζίεξ ηαζ 

ζηδκ μνεή ιεηαπείνζζδ ηςκ ηανπχκ χζηε κα πενζμνζζημφκ μζ ανκδηζηέξ επζδνάζεζξ αοηχκ. 

 

1.3.2 Μεηαζςλλεκηικέρ μεηασειπίζειρ πιπεπιάρ 

Καηά ηδ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ ηδξ πζπενζάξ πνέπεζ κα θαιαάκμκηαζ οπυρδ υθεξ μζ 

ζδζαζηενυηδηέξ ηδξ, μζ μπμίεξ ηαεμνίγμοκ ηζξ ακηίζημζπεξ εκένβεζεξ πμο βίκμκηαζ. Οζ ηανπμί 

πζπενζάξ, ιεηαζοθθεηηζηά, έπμοκ απχθεζεξ κενμφ μζ μπμίεξ είκαζ πζμ έκημκεξ ζε ορδθέξ 

εενιμηναζίεξ. Αηυιδ, πνέπεζ κα βίκεηαζ ιένζικα βζα ηα ηονζυηενα παεμβυκα πμο 

πνμζαάθθμοκ ημοξ ηανπμφξ, ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ. Απυ ηα ηονζυηενα παεμβυκα είκαζ μ 

Botrytis cinerea ηαζ δ Alternaria alternata. Όπςξ πνμακαθένεδηε, ημ αζεοθέκζμ πμο 
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πανάβμοκ μζ ηανπμί ηδξ ηοιαίκεηαζ ζε πμθφ παιδθά επίπεδα. Δπίζδξ, δ πζπενζά ακήηεζ ζηδκ 

ηαηδβμνία ηςκ ηανπχκ ιε ορδθή ζπέζδ επζθάκεζαξ/υβημ ηαζ βζ‘ αοηυ είκαζ επζννεπήξ ζηδκ 

απχθεζα κενμφ ηαζ ζηδ ζοννίηκςζδ θυβς αθοδάηςζδξ (González-Aguilar et al., 1999). Ζ 

ηαθφηενδ ιέεμδμξ βζα ηδ δζαηήνδζδ ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ είκαζ δ άιεζδ 

πνυρολδ πμο αημθμοεεί ηδ ζοβημιζδή.  

Ζ πνυρολδ ηςκ πνμσυκηςκ είκαζ ιία απυ ηζξ ζδιακηζηυηενεξ ιεηαζοθθεηηζηέξ ηεπκζηέξ πμο 

εθανιυγμκηαζ ηαζ ηαηά ηδκ μπμία μζ ηανπμί ρφπμκηαζ πμθφ βνήβμνα, ιε ζημπυ ηδκ 

απμιάηνοκζδ ηδξ εενιυηδηαξ ημο αβνμφ πμο έπμοκ (Brosnan and Sun, 2001). Απμεήηεοζδ 

ζε αοηή ηδ εενιμηναζία επζηαπφκεζ υθεξ ηζξ ιεηααμθζηέξ δναζηδνζυηδηεξ ηςκ ηανπχκ, ηαεχξ 

ηαζ ηζξ θοζζμθμβζηέξ θεζημονβίεξ ημοξ, δδιζμονβχκηαξ πανάθθδθα ηζξ ζοκεήηεξ βζα ακάπηολδ 

παεμβυκςκ ηαζ γδιίςζδ ημοξ (θαηζςηάηδξ, 2004). Έηζζ, μζ πζπενζέξ πνέπεζ κα ρφπμκηαζ 

βνήβμνα ζε παιδθέξ εενιμηναζίεξ ηδξ ηάλδξ ηςκ 7
μ
C, ζε ορδθή ζπεηζηή οβναζία (90-95%) 

βζα ηδκ απμθοβή αθοδάηςζδξ, εθαπζζημπμζχκηαξ ημ έθθεζιια ηάζδξ οδναηιχκ ιεηαλφ ηςκ 

ηανπχκ ηαζ ημο πενζαάθθμκημξ πχνμο. Δάκ μζ ηανπμί παναιείκμοκ ζε ορδθέξ εενιμηναζίεξ 

βζα 1 ή 2 χνεξ ανπίγμοκ κα ειθακίγμοκ ζδιάδζα ιαθαηχιαημξ ηαζ ζοννίηκςζδξ ηα μπμία 

μδδβμφκ ζε ιζηνμαζαηέξ ιμθφκζεζξ. Όιςξ, μζ πζπενζέξ είκαζ εοαίζεδηεξ ηαζ ζηζξ παιδθέξ 

εενιμηναζίεξ. Δάκ απμεδηεοημφκ ζε εενιμηναζία ηάης απυ 7
μ
C ειθακίγμοκ ηνομπαβήιαηα 

(chilling injury). Σα ζοιπηχιαηα αθμνμφκ ηδκ ειθάκζζδ ηδθίδςκ αημθμοεμφιεκεξ απυ 

απμπνςιαηζζιυ ηαζ αδοκαιία ςνίιακζδξ ιε ηαοηυπνμκδ αθθμίςζδ υθςκ ηςκ πμζμηζηχκ 

παναηηδνζζηζηχκ. Σεθζηά, πνμηαθμφκηαζ ιμθφκζεζξ απυ δζάθμνμοξ ιφηδηεξ (Alternaria 

alternata) ιε ζήρεζξ ημο ηάθοηα, ημο πμδίζημο, ζημφνμ ιεηαπνςιαηζζιυ ηςκ ζπενιάηςκ ηαζ 

ηεθζηά ζοννίηκςζδ θυβς αθοδάηςζδξ (Hardenburg et al., 1986).  

Γομ είκαζ μζ πζμ ζοκδεζζιέκεξ ιέεμδμζ πνυρολδξ βζα ηζξ πζπενζέξ: δ οδνυρολδ ηαζ δ πνυρολδ 

ιε ηίκδζδ αεαζαζιέκμο αένα. Καηά ηδκ οδνυρολδ μζ ηανπμί δεκ αθοδαηχκμκηαζ εκχ, ιπμνεί 

κα πνμζηεεεί ζημ κενυ πνυρολδξ ηαζ έκαξ ακηζιζηνμαζαηυξ πανάβμκηαξ (π.π. πθςνίκδ ζε 

ιμνθή λδνήξ ζηυκδξ ςξ οπμπθςνζχδεξ αζαέζηζμ). Μενζηά ιδπακήιαηα οδνυρολδξ δεκ 

πνδζζιμπμζμφκ ζοζηήιαηα ρφλδξ, αθθά ενοιιαηζζιέκμ πάβμ. ε αοηήκ ηδκ πενίπηςζδ ημ 

ηυζημξ είκαζ ζδιακηζηά παιδθυηενμ, αθθά μζ πεζνζζιμί είκαζ πζμ πμθφπθμημζ (Boyette et al., 

1992). Έκα ζμαανυ ιεζμκέηηδια ηδξ οδνυρολδξ είκαζ, υηζ ημ κενυ ακαηοηθχκεηαζ ηαζ υηζ μζ 

ηανπμί παναιέκμοκ δζαανεβιέκμζ βζα ιεβάθμ πνμκζηυ δζάζηδια, ιε ζοκέπεζα ηδκ δδιζμονβία 

άνζζηςκ ζοκεδηχκ βζα ειθάκζζδ ζήρεςκ ηαζ ιζηνμαζαηχκ πνμζαμθχκ. Σμ ιεζμκέηηδια αοηυ 

ακηζζηαειίγεηαζ δζαζθαθίγμκηαξ ημ ζηέβκςια ηςκ ηανπχκ ηαζ ζδζαζηένςξ ηςκ ηιδιάηςκ πμο 
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ζοβηναημφκ ηδκ πενζζζυηενδ οβναζία ιεηά ηδκ οδνυρολδ, δδθαδή ημο ιίζπμο ηαζ ημο 

ηάθοηα.  

Ζ πνυρολδ ιε ηδ πνήζδ αεαζαζιέκμο αένα πναβιαημπμζείηαζ ιε ηδκ ημπμεέηδζδ ηςκ 

ηζαςηίςκ ζε ζημίαεξ ηαζ ηδκ ηάθορδ ιε πθαζηζηυ. Σα ηζαχηζα εηηίεεκηαζ ζε πχνμ ιε 

ορδθυηενδ πίεζδ απυ ηδ ιία πθεονά ηαζ παιδθυηενδ απυ ηδκ άθθδ. Έηζζ, μ αέναξ ηζκείηαζ 

ακάιεζα ζηα ηζαχηζα ηαζ ζημοξ ηανπμφξ πανέπμκηαξ πζμ μιμζυιμνθδ ρφλδ, ζε ζφκημιμ 

πνμκζηυ δζάζηδια (Brosnan and Sun, 2001).  

Γζα κα απμθεοπεεί δ αολδιέκδ, θυβς ηδξ ηίκδζδξ ημο αένα, δζαπκμή πνέπεζ ζημ πχνμ κα 

επζηναημφκ ζοκεήηεξ ορδθήξ ζπεηζηήξ οβναζίαξ ηδξ ηάλδξ ημο 90%, μζ μπμίεξ 

επζηοβπάκμκηαζ ιε ηδ πνήζδ εζδζηχκ οβνακηήνςκ. Ο ελμπθζζιυξ αοηήξ ηδξ ιεευδμο ιπμνεί 

κα ημπμεεηδεεί ζημ εάθαιμ πνυρολδξ βνήβμνα ηαζ ζπεηζηά ιε παιδθυ ηυζημξ (Boyette, 

1995).  

Γίκεηαζ, θμζπυκ, ακηζθδπηή δ ζδιαζία ηδξ πνυρολδξ, ςξ ιέζμ επζιήηοκζδξ ηδξ 

ιεηαζοθθεηηζηήξ γςήξ ηδξ πζπενζάξ. Μία άθθδ ηεπκζηή πμο εθανιυγεηαζ ιεηά ηδ ζοβημιζδή 

ηςκ ηανπχκ, είκαζ δ εενιζηή επελενβαζία (Couey, 1989). Με ηδκ αφλδζδ ηδξ εενιμηναζίαξ 

ζοιααίκμοκ πμθθέξ ιεηααμθέξ ζε ηοηηανζηυ επίπεδμ ηαζ υπζ ιυκμ. Οζ ιεηααμθέξ αοηέξ 

πενζθαιαάκμοκ εκγοιαηζηέξ αθθδθεπζδνάζεζξ, δζαθοημπμίδζδ ηςκ ηοηηανζηχκ ιειανακχκ, 

εκενβμπμίδζδ ζυκηςκ αζαεζηίμο, απμζηαεενμπμίδζδ δζάθμνςκ πνςηεσκχκ η.ά.  

Ζ ιεηαπείνζζδ ιε εενιυηδηα πενζθαιαάκεζ ιία ζεζνά απυ ζδζυηδηεξ, πνήζζιεξ ζηδ 

ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία. Ακάιεζα ζε αοηέξ, λεπςνίγμοκ μζ εκημιμζηαηζηέξ, ιοηδημ-

ααηηδνζμζηαηζηέξ ζδζυηδηεξ ηαεχξ ηαζ αοηέξ πμο ηνμπμπμζμφκ ηδκ απυηνζζδ ηςκ ηανπχκ 

ζηδκ ηαηαπυκδζδ απυ ρφπμξ (chilling injury), δζαηδνχκηαξ ηδκ πμζυηδηά ημοξ (Lurie and 

Pedreschi, 2014). Γζα ηάεε πνμσυκ δ πνμκζηή δζάνηεζα ηαζ δ ηζιή ηδξ εενιμηναζίαξ είκαζ 

δζαθμνεηζηέξ. Έηζζ, ημ πνμκζηυ δζάζηδια πμζηίθεζ απυ ιενζηέξ διένεξ, ζε εενιμηναζίεξ 

ζημοξ 35-39
μ
C, έςξ θζβυηενμ απυ έκα θεπηυ ζημο 63

μ
C. Πζμ ζοβηεηνζιέκα, βζα ηδκ πζπενζά 

ιπμνεί κα βίκεζ εθανιμβή εενιμφ κενμφ εενιμηναζίαξ 45
o
C βζα 15 θεπηά ή 53

μ
C βζα 4 θεπηά 

πνζκ ηδκ απμεήηεοζδ ηςκ ηανπχκ ζημοξ 8
μ
C. Με ηδ ιέεμδμ αοηή πενζμνίγμκηαζ μζ 

ιοηδημθμβζηέξ ιμθφκζεζξ ζε ιεβάθμ ααειυ (González-Aguilar et al., 1999).  

Έπμοκ ακαπηοπεεί πανυιμζεξ ιέεμδμζ ιε ηδκ πνμδβμφιεκδ, μζ μπμίεξ υιςξ πανμοζζάγμοκ 

πνμαθήιαηα ζοννίηκςζδξ ηδξ επζθάκεζαξ ηα μπμία είκαζ πενζζζυηενμ ή θζβυηενμ έκημκα 

ακάθμβα ηδκ πμζηζθία. Διαάπηζζδ ηςκ ηανπχκ ζε εενιυ κενυ ορδθυηενδξ εενιμηναζίαξ 

ιπμνεί κα εθανιμζηεί (54-55
o
C), ανηεί κα είκαζ βζα θίβα (15) δεοηενυθεπηα. Καηυπζκ 
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αημθμοεεί ζηέβκςια ιε αεαζαζιέκμ αένα, πνμημφ αημθμοεήζμοκ μζ θμζπέξ ιεηαζοθθεηηζηέξ 

πναηηζηέξ (Fallik, 2004).  

Μία άθθδ εκαθθαηηζηή ιέεμδμξ επζιήηοκζδξ ηδξ απμεήηεοζδξ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ είκαζ δ 

εκδζάιεζδ (δζαημπηυιεκδ) εένιακζή ημοξ. φιθςκα ιε αοηήκ, εθανιυγμκηαζ, πενζμδζηά, 

ηφηθμζ εένιακζδξ ηαηά ηδκ ροπνή απμεήηεοζδ ηςκ ηανπχκ. Μπμνμφκ κα 

πναβιαημπμζδεμφκ 1 έςξ 3 ηφηθμζ εενιμηναζίαξ 20
o
C βζα 24 χνεξ ηάεε 7 διένεξ βζα 

ηανπμφξ απμεδηεοιέκμοξ ζημοξ 4
o
C βζα 27 διένεξ.  Ο πνυκμξ ζοκηήνδζδξ είκαζ δοκαηυκ κα 

επζιδηοκεεί ηαηά 10 διένεξ πςνίξ κα οπμααειζζημφκ ηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηςκ 

ηανπχκ (ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ, ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα, πενζεηηζηυηδηα ζε πδηηίκδ 

ηηθ.) (Liu et al., 2015). Ζ δζαημπηυιεκδ εένιακζδ ιπμνεί κα ιεζχζεζ ημ ηνομπάβδια ζηζξ 

πζπενζέξ, αολάκμκηαξ ηδ νεοζηυηδηα ηςκ θζπζδίςκ ηςκ ιειανακχκ ηαεχξ ηαζ ηδκ 

αημνεζηυηδηα ημοξ (Wang, 1994).  

οιπεναζιαηζηά, αλίγεζ κα ζδιεζςεεί υηζ μζ δζάθμνμζ εενιζημί πεζνζζιμί ιπμνμφκ κα 

ζοκδοαζημφκ ιε άθθεξ ιεηαζοθθεηηζηέξ ιεευδμοξ βζα κα απμηνέρμοκ ηδκ αθθμίςζδ ημο 

πνμσυκημξ ηαζ ημκ βδναζιυ (Michailides and Manganaris, 2009). Ζ ηαηάθθδθδ ζοζηεοαζία 

ζε ζοκδοαζιυ ιε ζφκημιδ (4 θεπηχκ) ειαάπηζζδ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ ζε εενιυ κενυ (53
o
C) 

μδδβεί ζηδ δζαηήνδζδ ηδξ πμζυηδηαξ. Ζ ζοζηεοαζία αοηή ιπμνεί κα απμηεθείηαζ απυ θζθι 

πμθοαζεοθεκίμο παιδθήξ ποηκυηδηαξ 0,065 mm βζα κα ιδκ ειπμδίγεζ ηδκ ακηαθθαβή ηςκ 

αενίςκ ιεηαλφ ημο ηανπμφ ηαζ ημο πενζαάθθμκηυξ (Wang,1994). Ζ πνήζδ ορδθήξ 

ποηκυηδηαξ ζοζηεοαζζχκ ιε ιζηνέξ μπέξ πνμηαθεί ζοβηέκηνςζδ ημο δζμλεζδίμο ημο 

άκεναηα, ιείςζδ ημο μλοβυκμο ιε απμηέθεζια ηδκ δδιζμονβία ακαενυαζςκ ζοκεδηχκ 

γφιςζδξ ηαζ ακάπηολδξ ιζηνμμνβακζζιχκ πμο δζαπεζιάγμοκ ζε αοηέξ ηζξ ζοκεήηεξ. 

 Έκαξ πενζμνζζιυξ ηδξ εενιζηήξ επέιααζδξ είκαζ δ δοζημθία εθανιμβήξ ηδξ ζε ειπμνζηή 

ηθίιαηα, ιζαξ ηαζ ηα πενζεχνζα ηζκδφκμο θυβς ηδξ επέιααζδξ δεκ είκαζ ηεθείςξ βκςζηά ηαζ 

δζαθένμοκ βζα ηάεε πνμσυκ ή ηαζ βζα ηάεε πμζηζθία (Mulas and Schirra, 2007).  

Μία πμθφ ζδιακηζηή ιεηαζοθθεηηζηή πναηηζηή, πμο αθμνά ημ ζφκμθμ ηςκ 

μπςνμηδπεοηζηχκ, είκαζ αοηή ηδξ εθεβπυιεκδξ ηαζ ηνμπμπμζδιέκδξ αηιυζθαζναξ. Ζ 

ηνμπμπμζδιέκδ αηιυζθαζνα αθμνά ηδκ έβηθεζζηδ αηιυζθαζνα ζε ιία ζοζηεοαζία πνμσυκημξ 

ιε ημ πενζεπυιεκμ, επζεοιδηυ αένζμ ή ιίβια αενίςκ (Church and Parsons, 1995). Απυ ηδκ 

άθθδ, δ εθεβπυιεκδ αηιυζθαζνα ζπεηίγεηαζ ιε ηδ ζοκεπή πανμπή ημο αενίμο ή ημο ιίβιαημξ 

αενίςκ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ηςκ πνμσυκηςκ χζηε, ηάεε θμνά, ηα επίπεδά ημοξ κα 

δζαηδνμφκηαζ ζηαεενά ζημ επζεοιδηυ επίπεδμ (Robertson, 2012). Οζ ηεπκζηέξ αοηέξ ανίζημοκ 
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εονφηαηδ εθανιμβή ζε πάνα πμθθά πνμσυκηα, γςζηά ή θοηζηά. Έκα πμθφ ζδιακηζηυ 

παναηηδνζζηζηυ ημοξ είκαζ ημ παιδθυ ηυζημξ πμο πενζθαιαάκεζ υθδ δ δζαδζηαζία ηδξ 

ηνμπμπμίδζδξ ή εθέβπμο ηδξ αηιυζθαζναξ, ηαεχξ ηαζ δ εοημθία εθανιμβήξ ηδξ. Ζ ορδθή 

απαίηδζδ ηςκ ηαηακαθςηχκ βζα πνμσυκηα ιε ιεβάθδ δζάνηεζα γςήξ ζημ νάθζ ηαεχξ ηαζ 

πςνίξ ηδ πνμζεήηδ ζοκηδνδηζηχκ, ηαεζζημφκ απαναίηδηδ ηδκ ηνμπμπμίδζδ ηδξ αηιυζθαζναξ 

ημοξ ζε ζοκδοαζιυ ιε ημκ ηαηάθθδθμ ηφπμ ζοζηεοαζίαξ (Mullan and McDowell, 2011). Ζ 

αζμπδιζηή, εκγοιαηζηή ηαζ ιζηνμαζαηή οπμαάειζζδ πμο οθίζηακηαζ ηα πνμσυκηα ηαηά ημ 

ζηάδζμ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ θάζδξ εοεφκεηαζ βζα πμζμηζηέξ ηαζ πμζμηζηέξ απχθεζεξ ηαζ 

αθθμζχζεζξ, δ εθαπζζημπμίδζδ ηςκ μπμίςκ είκαζ μ ζηυπμξ ηδξ ηνμπμπμζδιέκδξ ή εθεβπυιεκδξ 

αηιυζθαζναξ (Kirtil and Oztop, 2016). Ζ επζηοπδιέκδ εθανιμβή υιςξ ηδξ ηνμπμπμζδιέκδξ 

αηιυζθαζναξ ηαζ ηα μθέθδ πμο απμννέμοκ απυ αοηή ελανηχκηαζ απυ ιία ζοκμθζηή, μθζζηζηή, 

πνμζέββζζδ θαιαάκμκηαξ οπυρδ ιία ζεζνά απυ πανάβμκηεξ. Παναδείβιαηα ηέημζςκ 

παναβυκηςκ είκαζ μ ζπεδζαζιυξ ηαηάθθδθδξ ζοζηεοαζίαξ πμο δζεοημθφκεζ ηδ ηνμπμπμίδζδ 

ηδξ αηιυζθαζναξ, εκχ, πανάθθδθα, είκαζ ακεεηηζηή ζηδκ ακαπυθεοηηδ απχθεζα εενιυηδηαξ 

πμο ζοιααίκεζ ζε ηάπμζμ ζηάδζμ ηδξ αθοζίδαξ εθμδζαζιμφ.  

Δπίζδξ,  ηα πανημηζαχηζα ιεηαθμνάξ πνέπεζ κα έπμοκ ηαηάθθδθμ ζπεδζαζιυ, χζηε κα 

επζηνέπμοκ ημκ επανηή αενζζιυ, απμθφιακζδ  ηαζ ρφλδ ημο πνμσυκημξ ζε υθδ ηδ δζάνηεζα 

ηδξ ροπνήξ απμεήηεοζδξ (Ward, 2016). Ζ ζοζηεοαζία ηςκ πνμσυκηςκ ζε πενζέηηεξ 

ηνμπμπμζδιέκδξ αηιυζθαζναξ ιπμνεί κα βίκεζ εκενβδηζηά ή παεδηζηά. Ζ εκενβή 

ηνμπμπμζδιέκδ αηιυζθαζνα αθμνά ηδκ ακηζηαηάζηαζδ  ηςκ αενίςκ ζηδ ζοζηεοαζία ή ηδ 

πνήζδ απμννμθδηχκ αενίςκ, χζηε, ηεθζηά, κα οπάνπεζ ημ επζεοιδηυ ιίβια αενίςκ ζηζξ 

επζδζςηυιεκεξ ζοβηεκηνχζεζξ. Ζ παεδηζηή ηνμπμπμζδιέκδ αηιυζθαζνα ααζίγεηαζ ζηδ πνήζδ 

ζοβηεηνζιέκςκ θζθι ζοζηεοαζίαξ, ζηα μπμία δ επζεοιδηή αηιυζθαζνα εβηαείζηαηαζ ιε 

θοζζηυ ηνυπμ. Ζ δζαδζηαζία αοηή ζπεηίγεηαζ ιε, θοζζμθμβζηέξ θεζημονβίεξ ημο πνμσυκημξ, 

υπςξ ηδ δζαπκμή, ηαεχξ ηαζ ιε ηδ δζάποζδ ηςκ αενίςκ δζαιέζμο ηδξ ιειανάκδξ-θζθι (Lee et 

al., 1996).  

Όπςξ πνμακαθένεδηε, δ ηνμπμπμίδζδ ηδξ αηιυζθαζναξ είκαζ δζαθμνεηζηή βζα ηάεε 

ηαηδβμνία πνμσυκημξ. Δθυζμκ δ δζαπεναηυηδηα ηδξ ιειανάκδξ (βζα ημ μλοβυκμ ηαζ ημ 

δζμλείδζμ ημο άκεναηα) πνμζανιμζηεί ζηζξ θοζζμθμβζηέξ θεζημονβίεξ ημο πνμσυκημξ (δδθαδή 

ηδ δζαπκμή), ηυηε δδιζμονβμφκηαζ ζζμννμπδιέκεξ ακαθμβίεξ απυ ηα δζάθμνα αένζα ζηδ 

ζοζηεοαζία, αολάκμκηαξ ημκ πνυκμ ζοκηήνδζδξ ημο (Oliveira et al., 2015). Σα πζμ 

ζοκδεζζιέκα αένζα πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ηαηά ηδκ ηνμπμπμζδιέκδ ηαζ εθεβπυιεκδ 
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αηιυζθαζνα είκαζ: ημ μλοβυκμ, ημ δζμλείδζμ ημο άκεναηα ηαζ ημ άγςημ. Καηά ηδ θάζδ ηδξ 

απμεήηεοζδξ, ημ μλοβυκμ ηαηακαθχκεηαζ ηαζ πανάβεηαζ δζμλείδζμ ημο άκεναηα ιέζς ηδξ 

δζαπκμήξ.  

Σμ άγςημ είκαζ έκα αδνακέξ αένζμ ημ μπμίμ πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ ακηζηαηάζηαζδ εκυξ ή 

ηαζ ηςκ δφμ απυ ηα παναπάκς αένζα ή βζα ηδ δδιζμονβία ημο επζεοιδημφ ζζμγοβίμο αοηχκ 

(Sandhya, 2010). Απυ ηδκ ηαηδβμνία ηςκ εοβεκχκ αενίςκ ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεεί ημ ήθζμ 

(He), ημ ανβυ (Ar) ηαζ ημ λέκμ (Xe), ηαεχξ ηαζ ημ οπμλείδζμ ημο αγχημο (N2O). Σα 

παναπάκς, έπμοκ ανεεεί, υηζ επζδνμφκ ζηδκ εθάηηςζδ ημο ιζηνμαζαημφ θμνηίμο ημο 

πνμσυκημξ (Mengetal., 2012; Zhangetal., 2008). Γεκζηά, ηα παιδθά επίπεδα μλοβυκμο ζε 

ζοκδοαζιυ ιε ορδθά επίπεδα δζμλεζδίμο ημ άκεναηα ζοκεζζθένμοκ ζηδ δζαηήνδζδ ηδξ 

ορδθήξ πμζυηδηαξ ηδξ πζπενζάξ, πανειπμδίγμκηαξ ημ ηαθέηζαζια, ηδκ απχθεζα πνχιαημξ, 

ηναβακυηδηαξ ηαζ βεφζδξ.  

Ζ πζμ ζδιακηζηή επίδναζδ ημο ηαηάθθδθμο ζζμγοβίμο μλοβυκμο ιε δζμλείδζμ ημο άκεναηα, 

ζηζξ, εθαθνά επελενβαζιέκεξ, πζπενζέξ, είκαζ δ πανειπυδζζδ ακάπηολδξ ιζηνμμνβακζζιχκ 

(π.π. ηδξ μζημβέκεζαξ Enterobacteriaceae) ζημ ζηάδζμ ηδξ ροπνήξ απμεήηεοζδξ (Conesa et al., 

2007). Ζ δζαθμνά ηδξ ηνμπμπμίδζδξ ηδξ αηιυζθαζναξ βζα απμεήηεοζδ ηαζ βζα ελάθεζρδ ημο 

ιζηνμαζαημφ θμνηίμο είκαζ υηζ, ζηδ δεφηενδ πενίπηςζδ, ημ πνμσυκ είκαζ αδνακέξ. Ζ 

ηνμπμπμίδζδ ηδξ αηιυζθαζναξ ααζίγεηαζ, ηεθείςξ, ζημκ ελςηενζηυ ελμπθζζιυ ηαζ δεκ 

οπάνπεζ ακάβηδ απμιάηνοκζδξ ημο δζμλεζδίμο ημο άκεναηα. Καηά ηδκ απμεήηεοζδ, ςξ πνμξ 

ηδκ εθεβπυιεκδ αηιυζθαζνα, οπάνπμοκ δζάθμνμζ ηνυπμζ παναημθμφεδζδξ βζα ηδκ ακίπκεοζδ 

ακαενυαζμο ζηνεξ, πμο ιπμνεί κα πνμηθδεεί απυ ηδκ ορδθή ζοβηέκηνςζδ δζμλεζδίμο ημο 

άκεναηα, ή βζα ημκ έθεβπμ ηδξ φπανλδξ ηδξ πμζυηδηαξ ημο μλοβυκμο πάκς απυ έκα 

επζεοιδηυ ζδιείμ ζηνεξ ημο πνμσυκημξ. Γζα ημ θυβμ αοηυ, πνδζζιμπμζμφκηαζ εζδζημί 

αζζεδηήνεξ μλοβυκμο. Τπάνπμοκ μζ παναιαβκδηζημί αζζεδηήνεξ (ακίπκεοζδ μλοβυκμο απυ 

0,2%, 1500€ ακά αζζεδηήνα, πάκς απυ 20 πνυκζα γςήξ), μζ αζζεδηήνεξ Ο2 ηορεθχκ 

δθεηηνμπδιζημφ ηαοζίιμο (ακίπκεοζδ απυ 0,02%, 60€ ακά αζζεδηήνα, πενίπμο 2 πνυκζα 

γςήξ) ηαζ μ αζζεδηήναξ θάιδα (θ) ή αζζεδηήναξ μλεζδίμο ημο γζνημκίμο (ακίπκεοζδ απυ 10 

ppm, 600€ ακά αζζεδηήνα, 6 πνυκζα γςήξ). Γζα ημ δζμλείδζμ ημο άκεναηα βίκεηαζ πνήζδ 

οπένοενςκ αζζεδηήνςκ CO2ιε δζάθμνα επίπεδα ακίπκεοζδξ. Γζα ημκ επανηή έθεβπμ ημο 

πχνμο πναβιαημπμζείηαζ θήρδ δείβιαημξ ηδξ αηιυζθαζναξ ηδξ αίεμοζαξ ιε εζδζημφ ζςθήκεξ. 

Ζ δζαδζηαζία πνέπεζ κα βίκεηαζ αοηυιαηα ιε ηδ πνήζδ δθεηηνμκζημφ οπμθμβζζηή βζα κα 

απμθεφβμκηαζ ηοπυκ δζαννμέξ (Bishop, 2012).  
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Οζ ζοκεήηεξ ηνμπμπμζδιέκδξ ή εθεβπυιεκδξ αηιυζθαζναξ έπμοκ μνζζιέκεξ θοζζμθμβζηέξ 

επζδνάζεζξ ζημοξ ηανπμφξ. Ζ ακαπκμή ιεζχκεηαζ (ιείςζδ ιεηααμθζηήξ δναζηδνζυηδηαξ) ιε 

ηδ ιείςζδ ημο μλοβυκμο ζε επίπεδα ηάης απυ 10%. Έηζζ, ημ εκενβεζαηυ απυεεια ημο ηανπμφ 

ηδξ πζπενζάξ δεκ ηαηακαθχκεηαζ ηαζ επμιέκςξ ιεζχκμκηαζ μζ απχθεζεξ ηδξ πμζυηδηαξ ημο 

πνμσυκημξ. Δπίζδξ, ημ αζεοθέκζμ ζπεηίγεηαζ ιε ημ μλοβυκμ. Σμ αζεοθέκζμ ακαβκςνίγεηαζ απυ 

ζοβηεηνζιέκμ οπμδμπέα ζημκ ηανπυ ηαζ βζα κα δνάζεζ πνμτπμεέηεζ ηδκ φπανλδ μλοβυκμο. 

Δπίζδξ, βζα κα παναπεεί αζεοθέκζμ απυ ηδκ πνυδνμιδ έκςζδ ACC, πνέπεζ κα οπάνπεζ 

δζαεέζζιμ ιμνζαηυ μλοβυκμ (θαηζςηάηδξ, 1995). οκεπχξ, ιε ημ ιεζςιέκμ μλοβυκμ 

ακαζηέθθεηαζ δ επίδναζδ ημο αζεοθεκίμο. Ζ πζπενζά υιςξ αθμφ είκαζ ιδ ηθζιαηηδνζηυξ 

ηανπυξ δεκ ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ παναπάκς θεζημονβία. Γζα ημ θυβμ αοηυ δεκ βίκεηαζ πνήζδ 

ακηαβςκζζηχκ ηδξ δνάζδξ ημο αζεοθεκίμο, ιεηαζοθθεηηζηά, υπςξ ημ 1-MCP. Πζπενζέξ πμο 

ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ οθίζηακηαζ ιεηαπείνζζδ ιε 1-MCP, είκαζ πζμ επζννεπείξ ζημ 

ζοννίηκςια, ζηδκ απχθεζα αάνμοξ ηαζ, ηαη‘ επέηηαζδ, ζηα ζηαζίιαηα, ζηδκ πνμζαμθή απυ 

ιεηαζοθθεηηζημφξ ιφηδηεξ ηαζ βεκζηυηενα ζηδκ απχθεζα ηδξ πμζυηδηαξ ημοξ (Fernández-

Trujillo, 2009). Σμ παιδθυ μλοβυκμ πνμηαθεί ιζα ιμνθή ήπζαξ ηαηαπυκδζδξ επζαναδφκμκηαξ 

ημ ιαθάηςια ηδξ ζάνηαξ, ηονίςξ ιέζς ηδξ ιείςζδξ ηδξ εκενβυηδηαξ δζάθμνςκ εκγφιςκ, 

υπςξ ημο εκγφιμο πμθοβαθαηημονμκάζδ. Δάκ υιςξ ημ μλοβυκμ ιεζςεεί οπεναμθζηά, ηυηε 

δζαηυπηεηαζ μ ηφηθμξ ημο Krebs, ημ NADH2 δεκ μλεζδχκεηαζ ζε NAD ηαζ δ βθοηυγδ 

ιεηαηνέπεηαζ ζε πονμζηαθοθζηυ μλφ, ημ μπμίμ ιεηααμθίγεηαζ ζε αζεακυθδ ηαζ αηεηαθδεΰδδ. 

Σεθζηυ απμηέθεζια είκαζ μ εάκαημξ ηςκ ηοηηάνςκ θυβς απμδζμνβάκςζδξ ηςκ ηοηηανζηχκ 

ιειανακχκ (Taiz and Zeiger, 2006).  

Δπζεοιδηή είκαζ επίζδξ δ ιέηνζα-ορδθή ζοβηέκηνςζδ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα. Αοηή, 

ακαζηέθθεζ ηδ δνάζδ ημο εκγφιμο δθεηηνζηή αθοδνμβμκάζδ ιε ακηίζημζπδ επίδναζδ ζηδκ 

ακαπκμή. Δπίζδξ, εεηζηή δνάζδ οπάνπεζ εκάκηζα ανηεηχκ παεμβυκςκ πμο δεκ επζαζχκμοκ ζε 

ζοκεήηεξ ιεζςιέκμο μλοβυκμο ηαζ αολδιέκμο δζμλεζδίμο ημο άκεναηα (θαζκυιεκμ 

ημλζηυηδηαξ), υπςξ ζοιααίκεζ ζηδκ πενίπηςζδ ημο ιφηδηα ημο βέκμοξ Botrytis 

(θαηζςηάηδξ, 1995). Πανυιμζα ιοηδημζηαηζηή δνάζδ έπεζ, ζε ζοβηεκηνχζεζξ ηδξ ηάλδξ ημο 

5-10%, ημ ιμκμλείδζμ ημο άκεναηα (CO). Ζ οπεναμθζηά ορδθή ζοβηέκηνςζδ δζμλεζδίμο ημο 

άκεναηα πανμοζζάγεζ πνμαθήιαηα πμο ζπεηίγμκηαζ ιε ακαενυαζεξ ζοκεήηεξ (γφιςζδ) ηαεχξ 

ηαζ ειθάκζζδ ιενζηχκ θοζζμθμβζηχκ ακςιαθζχκ ιε απμηέθεζια ηδ γδιίςζδ ημο πνμσυκημξ. 

Γδιζμονβία ηνμπμπμζδιέκδ αηιυζθαζναξ βίκεηαζ ιε παεδηζηυ ηνυπμ, υπςξ ακαθένεδηε 

παναπάκς, ιέζς ηδξ δζαπκμήξ ημο ηανπμφ.  
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Ζ δζαπεναηυηδηα ηδξ ιειανάκδξ έπεζ επίζδξ ζπμοδαίμ νυθμ. Υνδζζιμπμζμφκηαζ διζπεναηέξ 

ιειανάκεξ χζηε κα ακαπθδνχκεηαζ ημ μλοβυκμ πμο ηαηακαθχκεηαζ ηαζ κα ιδκ ζοζζςνεφεηαζ 

ημ δζμλείδζμ ημο άκεναηα. Γζα ηάεε πνμσυκ δ ιειανάκδ πνέπεζ κα έπεζ δζαθμνεηζηά 

παναηηδνζζηζηά. Αοηά ηαεμνίγμκηαζ απυ ημ οθζηυ πμο είκαζ ηαηαζηεοαζιέκεξ. Έηζζ, 

οπάνπμοκ ιειανάκεξ απυ πμθοαζεοθέκζμ ιζηνήξ ποηκυηδηαξ, πθςνζμφπμ πμθοαοκίθζμ, 

πμθφπνμποθέκζμ, πμθοζηονέκζμ, πμθοεζηέναξ η.ά. Γζα ηανπμφξ ιε έκημκδ δζαπκμή 

πνδζζιμπμζμφκηαζ ιειανάκεξ ιε ιεβάθδ δζαπεναηυηδηα (θαηζςηάηδξ, 1995). Ζ πζπενζά έπεζ 

ιέηνζμ νοειυ δζαπκμήξ ηαζ βζα ημκ θυβμ αοηυκ πνέπεζ κα βίκεηαζ πνήζδ ημο ακηίζημζπμο 

οθζημφ ιε ιέηνζα δζαπεναηυηδηα. Ζ ζοζηεοαζία ηδξ πζπενζάξ έπεζ, θμζπυκ δζπθή ζδιαζία, 

αοηή ηδξ ηνμπμπμίδζδξ ηδξ αηιυζθαζναξ ηαζ ηδξ εθαπζζημπμίδζδξ απχθεζαξ κενμφ θυβς 

δζαπκμήξ. Γζα κα είκαζ ιία πζπενζά ειπμνεφζζιδ δεκ πνέπεζ κα ιδκ έπεζ οπμζηεί απχθεζεξ 

αάνμοξ άκς ημο 7%. Ζ απχθεζα αάνμοξ, ζηδ βθοηζά πζπενζά, ιεζχκεηαζ ηαηά 90% ιε ηδκ 

ιείςζδ ηδξ εενιμηναζίαξ απμεήηεοζδξ ηαζ ηδκ ηαοηυπνμκδ άκμδμ ηδξ ζπεηζηήξ οβναζίαξ 

πάκς απυ 85%, ημ μπμίμ έπεζ ζακ απμηέθεζια απμθοβή απχθεζαξ ζοκεηηζηυηδηαξ ηδξ 

ζάνηαξ ηαζ ηαηαζηνμθήξ ηςκ ηοηηανζηχκ ημζπςιάηςκ (Lurie et al., 1986).  

Δηηυξ απυ ηδ ζοζηεοαζία ζε πθαζηζηά θζθι, ιπμνεί κα βίκεζ πνήζδ ηαζ άθθςκ ηεπκζηχκ, 

υπςξ μζ εδχδζιεξ ιειανάκεξ, δ επέκδοζδ ηδξ πζπενζάξ ιε οθζηά πμο έπμοκ αάζδ μνζζιέκα 

μνοηηά (Lerthanangkul and Krochta, 1996). οβηνίκμκηαξ απμεδηεοιέκμοξ ηανπμφξ πζπενζάξ 

ζημοξ 7,5 
o
C βζα 2 εαδμιάδεξ ηαζ έπεζηα ζημοξ 17

o
C βζα 3 επζπθέμκ διένεξ, ηοθζβιέκμοξ ιε 

ηαζ πςνίξ ιειανάκδ, θάκδηε υηζ δ απχθεζα αάνμοξ ζημοξ ηοθζβιέκμοξ ηανπμφξ ήηακ 

ιζηνυηενδ ηαηά 40-50% (Meir et al., 1996). Γζα ηδκ πζπενζά ιπμνεί κα πνδζζιμπμζδεμφκ 

ζοζηεοαζίεξ απυ αζμδζαζπχιεκέξ ιειανάκεξ, πανέπμκηαξ ημ ίδζμ απμηέθεζια ςξ πνμξ ημ 

ιζηνμαζαηυ θμνηίμ ημο πνμσυκημξ ιεηά ηδκ πανέθεοζδ εκυξ μνζζιέκμο πνυκμ ζηδ ρφλδ (7 

διένεξ ζημοξ 10
μ
C). Ζ αζμδζαζπχιεκδ ιειανάκδ απυ πμθοβαθαηηζηυ μλφ πενζμνίγεζ ηδκ 

απχθεζα αάνμοξ, εκχ έπεζ ιεβαθφηενδ δζαπεναηυηδηα ζημοξ οδναηιμφξ πενζμνίγμκηαξ ηδκ 

ζοζζχνεοζδ οβναζίαξ πάκς ζηδκ πζπενζά, ζε ζφβηνζζδ ιε ημ, παιδθήξ ποηκυηδηαξ, 

πμθοαζεοθέκζμ. Οζ πμζμηζημί δείηηεξ, υπςξ ημ πνχια, αάνμξ, ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ, 

πενζεηηζηυηδηα ζε αζημναζηυ μλφ, ζοβηέκηνςζδ μλοβυκμο ηαζ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα δεκ 

πανμοζζάγμοκ επίζδξ ηάπμζα αθθμίςζδ (Koide and Shi, 2006). οβηεηνζιέκα βζα ηδκ 

πζπενζά, ιπμνεί κα ζοκδοαζηεί ειαάπηζζδ ηςκ ηανπχκ ζημοξ 53
o
C βζα 4 θεπηά ηαζ έπεζηα 

ζοζηεοαζία ιε παιδθήξ ποηκυηδηαξ πμθοαζεοθέκζμ (0,065 mm) βζα ηδ δζαηήνδζδ ηςκ 

παναπάκς πμζμηζηχκ παναηηδνζζηζηχκ, ιέζς ηδξ πανειπυδζζδξ ημο νοειμφ δζαπκμήξ, ηδξ 
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δζαηήνδζδξ ηδξ ζπανβήξ ηαζ ημο πνχιαημξ. Ζ απμεήηεοζδ ιε αοηή ηδ ιέεμδμ ιπμνεί κα 

δζανηέζεζ βζα 28 διένεξ ζημοξ 8
o
C (González-Aguilar et al., 1999). Ζ ζοκζζηχιεκδ 

εενιμηναζία απμεήηεοζδξ ηδξ πζπενζάξ ηοιαίκεηαζ απυ 7 έςξ 13
o
C ηαζ δ άνζζηδ είκαζ ζημοξ 

7,5
o
C. ε αοηήκ ηδ εενιμηναζία δ ιεηαζοθθεηηζηή γςή ηδξ πζπενζάξ είκαζ ιέβζζηδ ηαζ 

δζανηεί 3-5 εαδμιάδεξ (Cantwell, 2014). Ζ πζπενζά, είκαζ δοκαηυκ κα απμεδηεοηεί ζε 

παιδθυηενδ εενιμηναζία ηδξ ηάλεςξ ηςκ 5
o
C βζα 2 εαδμιάδεξ ηαζ ζε ζοκδοαζιυ ιε 

ζοζηεοαζία ιε θζθι πμθοαζεοθεκίμο κα πενζμνζζηεί δ απχθεζα κενμφ ηάης απυ 2% ηδξ 

ανπζηήξ ιάγαξ. Ζ πενζεηηζηυηδηα δζμλεζδίμο ημο άκεναηα ζηδ ζοζηεοαζία ηοιαίκεηαζ ζε 

αοηήκ ηδκ πενίπηςζδ ιεηαλφ 2-5%. Σα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ζε αοηέξ ηζξ ζοκεήηεξ 

επδνεάγμκηαζ εθάπζζηα (Manolopoulou et al., 2010). Με ημ πέναξ υιςξ ηςκ 2 εαδμιάδςκ 

ανπίγμοκ κα ειθακίγμκηαζ ζοιπηχιαηα ηνομπαβήιαημξ (chilling injury). Σα πζμ ζοκδεζζιέκα 

ζοιπηχιαηα βζα ηδκ πζπενζά είκαζ: ζηαζίιαηα, απμπνςιαηζζιυξ ηςκ ζπενιάηςκ, ιαθάηςια 

πμο δεκ ζοκμδεφεηαζ απυ απχθεζα κενμφ (Cantwell, 2014). ε ηάεε πενίπηςζδ θμζπυκ δ 

εενιμηναζία απμεήηεοζδξ δζαηδνείηαζ ζε παιδθά επίπεδα, δ οβναζία ζε ορδθά, εκχ ημ θζθι 

πμο πνδζζιμπμζείηαζ πνέπεζ κα είκαζ δζάηνδημ βζα ηδκ ηαθφηενδ δζαηήνδζδ ηδξ πμζυηδηαξ ηδξ 

πζπενζάξ ιε ηδ ιζηνυηενδ δοκαηή απχθεζα αάνμοξ. ε αοηέξ ηζξ ζοκεήηεξ, ηα πενζζηαηζηά 

ιζηνμαζαηχκ πνμζαμθχκ είκαζ πενζζζυηενμ ζπάκζα (Nyanjage et al., 2005). Δπεζδή δ πζπενζά 

είκαζ ηανπυξ εοαίζεδημξ ζηζξ πμθφ παιδθέξ εενιμηναζίεξ, μζ άνζζηεξ ηζιέξ απμεήηεοζδξ 

ηοιαίκμκηαζ βφνς ζημοξ 7,5
o
C. Βέααζα, βζα ηάεε πμζηζθία ή οανίδζμ μζ απαζηήζεζξ ηαζ μζ 

ακμπέξ παιδθυηενςκ εενιμηναζζχκ είκαζ δζαθμνεηζηέξ. Δίκαζ βκςζηυ υηζ υζμ πζμ παιδθή 

είκαζ δ εενιμηναζία, ηυζμ παιδθυηενμξ είκαζ μ νοειυξ δζαπκμήξ θυβς παιδθμφ εθθείιιαημξ 

ηάζδξ οδναηιχκ ακάιεζα ζηδκ πζπενζά ηαζ ζημ πενζαάθθμκ ηδξ ηαεχξ ηαζ ιεζςιέκδξ 

εκενβυηδηαξ ηςκ εκγφιςκ ημο ιεηααμθζζιμφ. Δπμιέκςξ, δ απχθεζα αάνμοξ πμο οθίζηαηαζ ημ 

πνμσυκ είκαζ ιζηνυηενδ.  

οκδεζζιέκδ ιεηαζοθθεηηζηή πναηηζηή βζα ηζξ πζπενζέξ είκαζ δ εθανιμβή ακηζδζαπκεοζηζηχκ 

μοζζχκ ηαζ δ επαηυθμοεδ ροπνή απμεήηεοζδ ημοξ. Κανπμί ζημοξ μπμίμοξ εθανιυγμκηαζ 

ηέημζεξ μοζίεξ υπςξ, παιδθήξ ζοβηέκηνςζδξ άγςημ ιε ηδ ιμνθή μονίαξ, ηαεχξ ηαζ άθθεξ 

δναζηζηέξ μοζίεξ π.π. πζκμθίκδ (pinolene), ειθακίγμοκ ιείςζδ ηδξ δζαπκμήξ ημο.  

Ζ πζκμθίκδ είκαζ πνμσυκ πμθοιενζζιμφ ημο α-πζκεκίμο (α-pinene), εκυξ ααζζημφ ζοζηαηζημφ 

ημο εθαίμο απυ πεφημ. Βνίζηεζ πνήζεζξ ςξ αμδεδηζηή μοζία ζε εκημιμηηυκα, ιοηδημηηυκα, 

γζγακζμηηυκα ηαεχξ ηαζ ζε ρεηαζιμφξ θοθθχιαημξ βζα ενέρδ εκχ ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή, 

εθανιυγεηαζ βζα ηδ ιείςζδ ηδξ δζαπκμήξ ηςκ πνμσυκηςκ (Cuadra-Crespo and del Amor, 
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2010). Πεζναιαηζηά δεδμιέκα απμδεζηκφμοκ ηδκ επζιήηοκζδ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ γςήξ ηδξ 

πζπενζάξ ηαεχξ ηαζ ηδκ απμθοβή απχθεζαξ ηςκ πμζμηζηχκ ιεηααθδηχκ ηδξ. Δθανιμβή 

παιδθήξ ζοβηέκηνςζδξ μονίαξ ζε ηανπμφξ, ζε παιδθή εενιμηναζία (5
o
C ) βζα 3 εαδμιάδεξ, 

έπεζ εεηζηά απμηεθέζιαηα ζηδ δζαηήνδζδ ημο πνχιαημξ εκχ, ηαοηυπνμκα, αολάκμκηαζ ηα 

ζοκμθζηά θαζκμθζηά ζοζηαηζηά ηαεχξ ηαζ δ εκενβυηδηα ηδξ ηαηαθάζδξ ηαζ ηδξ αζημναζηήξ 

οπενπενμλεζδάζδξ(Cuadra-Crespo and del Amor, 2010). Ζ ηαηαθάζδ ηαεχξ ηαζ δ αζημναζηή 

οπενμλεζδάζδ είκαζ έκγοια πμο ιπμνμφκ κα δεζιεφμοκ εθεφεενεξ νίγεξ μλοβυκμο ή κα 

πανειπμδίγμοκ ημκ ζπδιαηζζιυ ημοξ πνμζδίδμκηαξ ακηζμλεζδςηζηέξ δνάζεζξ ζηδκ πζπενζάξ 

(Yanishlieva, 2001). Ζ εθανιμβή ιε πζκμθίκδ ιπμνεί κα αολήζεζ ηδ ζοκεηηζηυηδηα ηδξ 

ζάνηαξ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ εκχ, ζε ηάεε πενίπηςζδ, δεκ επζδνά ανκδηζηά ζηα οπυθμζπα 

πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά (Cuadra-Crespo and del Amor, 2010).  

ηδ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ θαιαάκμκηαζ ιέηνα πνυθδρδξ ηαηά ηδξ δνάζδξ ημο 

αζεοθεκίμο ζημοξ ηθζιαηηδνζημφξ ηανπμφξ. Σέημζα ιέηνα αθμνμφκ ηδ πνήζδ ακηαβςκζζηχκ 

ηδξ δνάζδξ ημο αζεοθεκίμο (1-MCP), απμννμθδηζηχκ οθζηχκ, ηαεχξ ηαζ ηαηηζηυξ αενζζιυξ 

ημο πχνμο απμεήηεοζδξ, απμθοβή βεζηκίαζδξ πνμσυκηςκ ιε ιδπακέξ εζςηενζηήξ ηαφζδξ η.ά. 

Δθυζμκ δ πζπενζά δεκ ζοκζζηά ηθζιαηηδνζηυ ηανπυ, δεκ ηνίκεηαζ απαναίηδημ κα βίκεζ 

εηηεκέζηενδ ακαθμνά ζε ηέημζμο είδμοξ ηεπκζηέξ.  

Χξ πνμξ ηζξ ζοκεήηεξ απμεήηεοζδξ ηδξ πζπενζάξ ζε ζοκεήηεξ ηνμπμπμζδιέκδξ ή εθεβπυιεκδξ 

αηιυζθαζναξ, έπμοκ βίκεζ ανηεηέξ ιεθέηεξ βζα ηζξ επζδνάζεζξ ζηδκ επζιήηοκζδ ημο πνυκμο 

απμεήηεοζδξ, πςνίξ απχθεζα ηδξ πμζυηδηαξ, ηςκ ηανπχκ. Γεκζηά, μζ πζπενζέξ δεκ 

ακηαπμηνίκμκηαζ ζηακμπμζδηζηά ζε πενζαάθθμκ εθεβπυιεκδξ αηιυζθαζναξ. Δθανιμβή 

παιδθήξ ζοβηέκηνςζδξ μλοβυκμο (O2) ηδξ ηάλδξ ημο 2-5%, πςνίξ άθθδ επέιααζδ, έπεζ ιζηνή 

επίδναζδ ζηδκ πμζυηδηα. Απυ ηδκ άθθδ, ορδθή ζοβηέκηνςζδ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα (CO2) 

ηδξ ηάλδξ ημο >5% ιπμνεί κα έπεζ ανκδηζηέξ ζοκέπεζεξ ηυζμ ζηα ελςηενζηά βκςνίζιαηα ημο 

ηανπμφ υζμ ηαζ ζηα εζςηενζηά (ζηαζίιαηα, απμπνςιαηζζιυξ, ιαθάηςια ζάνηαξ). Οζ 

ανκδηζηέξ αοηέξ επζπηχζεζξ εκηείκμκηαζ υηακ δ εενιμηναζία απμεήηεοζδξ είκαζ παιδθυηενδ 

ηςκ 10
o
C (Cantwell, 2014). Δθυζμκ υιςξ ηνίκεηαζ ζηυπζιμ κα βίκεζ ιεηαπείνζζδ ημο 

πνμσυκημξ ζε εθεβπυιεκεξ ή ηνμπμπμζδιέκεξ ζοκεήηεξ αηιυζθαζναξ, ηυηε μζ ζοκζζηχιεκεξ 

ηζιέξ ηςκ ηονζυηενςκ αενίςκ είκαζ: 2-5% βζα ημ μλοβυκμ (O2) ηαζ 2-5% βζα ημ δζμλείδζμ ημο 

άκεναηα (CO2) (Saltveit, 2003).  οβηεηνζιέκα, βζα ηζξ έβπνςιεξ πμζηζθίεξ εθανιυγεηαζ 

ζοβηέκηνςζδ μλοβυκμο 3% ηαζ δζμλεζδίμο ημο άκεναηα 5%. Με ηζξ παναπάκς 

ζοβηεκηνχζεζξ δ δοκαηυηδηα απμεήηεοζδξ ηοιαίκεηαζ ζηζξ 3-4 εαδμιάδεξ (Cantwell, 2014). 
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Μία άθθδ πνήζδ ηδξ ηνμπμπμζδιέκδξ αηιυζθαζναξ βζα ηδκ πζπενζά είκαζ ζηδκ πενίπηςζδ ηδξ 

εθαθνζάξ ηαηενβαζίαξ αοηήξ. Σα ημιιέκα θαπακζηά, παναηηδνίγμκηαζ απυ έκημκμ νοειυ 

δζαπκμήξ ηαζ απχθεζαξ αάνμοξ. Έηζζ, πνέπεζ δ εενιμηναζία απμεήηεοζήξ ημοξ κα είκαζ 

παιδθή (βζα ηδ πζπενζά βφνς ζημοξ 0
o
C) ηαζ δ ζοζηεοαζία ημοξ κα βίκεηαζ ζε ζοκεήηεξ 

ηνμπμπμζδιέκδξ αηιυζθαζναξ. Σμ πνμσυκ ιπμνεί, έπεζηα, κα παναιείκεζ ακαθθμίςημ, απυ 

άπμρδξ πμζυηδηαξ, ιέπνζ ηαζ 10 διένεξ (Manolopoulou et al., 2012).  

Γεκζηά υιςξ βζα ηδκ πζπενζά, ηδκ ζπμοδαζυηενδ αλία έπεζ δ απμεήηεοζδ ζηδκ ζδακζηή 

εενιμηναζία βζα ημκ πενζμνζζιυ ηδξ δζαπκμήξ ηαζ ζοκεπχξ, ηδξ απχθεζαξ αάνμοξ ηαζ δ 

δζαηήνδζδ ορδθήξ ζπεηζηήξ οβναζίαξ βζα ημκ ίδζμ θυβμ. Σμ δοκαιζηυ ηδξ εθανιμβήξ 

εθεβπυιεκδξ ή ηνμπμπμζδιέκδξ αηιυζθαζναξ είκαζ αζήιακημ ηαζ έπεζ πενζμνζζιέκδ πνήζδ. 

Απυ ηδκ άθθδ, ιεβάθδ εθανιμβή, ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ ηδξ πζπενζάξ, ανίζηεζ δ 

ηαηάθθδθδ ακηζιζηνμαζαηή ζοζηεοαζία. Ζ ζοζηεοαζία αοηή είκαζ ζπεδζαζιέκδ έηζζ χζηε κα 

απεθεοεενχκεζ ημοξ ακηζιζηνμαζαημφξ πανάβμκηεξ  μζ μπμίμζ έπμοκ, πνμδβμοιέκςξ, 

εκζςιαηςεεί ζημ ημίπςια ηδξ ζοζηεοαζίαξ, ζε έκα εκενβυ ζηνχια ημ μπμίμ είκαζ 

επζζηνςιέκμ πάκς ζε έκα πμθοιενζηυ οπυζηνςια (coating ή επίζηνςζδ) ή απεοεείαξ πάκς 

ζημκ ηανπυ ιε ηδ δοκαηυηδηα ανχζδξ αοημφ, μπυηε μκμιάγεηαζ εδχδζιδ ιειανάκδ-

επίζηνςζδ (edible coating) (Nguyenetal., 2016). Σέημζεξ εκενβέξ μοζίεξ ζοζηεοαζίαξ ηςκ 

πνμσυκηςκ ιπμνεί κα απμηεθμφκ μζ παναηάης ηαηδβμνίεξ:  

 -αζεένζα έθαζα 

 -ζοκηδνδηζηά 

 -θοζζηά πνμσυκηα 

 -ιοηδημηηυκα 

 -κακμζςιαηίδζα 

 -πζημγάκδ 

Μία πθδεχνα ενεοκχκ απμδεζηκφεζ υηζ δ πνήζδ πανάβςβςκ ημο ιεηααμθζζιμφ ηςκ θοηχκ 

είκαζ ιία εκαθθαηηζηή ιέεμδμξ ζοκηήνδζδξ ηςκ αβνμηζηχκ πνμσυκηςκ. Σα πανάβςβα αοηά 

έπμοκ αζμεκενβά ζοζηαηζηά ηα μπμία ζε πμθθέξ πενζπηχζεζξ ιπμνμφκ κα ακηζηαηαζηήζμοκ ηδ 

πνήζδ ιοηδημηηυκςκ μοζζχκ. Σέημζεξ μοζίεξ είκαζ ηα αζεένζα έθαζα ιε ηα ηφνζα ζοζηαηζηά 

ημοξ. Οζ μοζίεξ αοηέξ έπμοκ ιζηνή ημλζηυηδηα ζηα εδθαζηζηά ηαζ ιεβάθδ ακηζιζηνμαζαηή 

δναζηδνζυηδηα εκχ δεκ αθθδθεπζδνμφκ ιε ημ πνμσυκ (Burt, 2004).  

Σα αζεένζα έθαζα είκαζ πηδηζηά ηαζ δνμοκ ιέζς ηδξ ελάηιζζδξ, απαζηχκηαξ πμθφ ιζηνέξ 
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ζοβηεκηνχζεζξ βζα ηάεε επζηοπδιέκδ εθανιμβή. Πμθθά απυ αοηά έπμοκ παναηηδνζζηεί ςξ 

GRAS ζημζπεία, δδθαδή αζθαθή ηαηά βεκζηή εεχνδζδ (FDA, 2014). Ακαθοηζηυηενδ 

πανμοζίαζδ ηςκ ζδζμηήηςκ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ ηαεχξ ηαζ ηςκ πνήζεχκ ημοξ ζηδ 

ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία βίκεηαζ ζε επυιεκδ εκυηδηα.  

Χξ πνμξ ηα ζοκηδνδηζηά, εονεία εθανιμβή ζακ πανάβμκηεξ δζαηήνδζδξ ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ 

πνμσυκηςκ έπμοκ δζάθμνα αζεεκή μλέα ιε ημ ακηίζημζπμ άθαξ ημοξ (μλζηυ, ζμναζηυ, αεκγμσηυ 

ηαζ πνμπνζμκζηυ μλφ) (Brul and Coote, 1999). Σμ ζμναζηυ ηάθζμ είκαζ έκα ηέημζμ άθαξ, ημ 

μπμίμ έπεζ απμδεδεζβιέκεξ ακηζιζηνμαζαηέξ ζδζυηδηεξ, πνδζζιμπμζείηαζ, ζοπκά, ςξ ζοζηαηζηυ 

ζε ιειανάκεξ ζοζηεοαζίαξ πνμσυκηςκ (Flores et al., 2010). οπκά, ζακ ακηζιζηνμαζαηυξ 

πανάβμκηαξ, πνδζζιμπμζείηαζ ιία επίζηνςζδ απυ πμθοζαηπανίηεξ (coating) δ μπμία έπεζ ςξ 

πνχηδ φθδ άιοθμ απυ αιοθμφπμοξ ηανπμφξ-ζπένιαηα (παηάηα, αναηάξ ηηθ.) ηαεχξ ηαζ 

βθοηενίκδ. Ζ βθοηενίκδ έπεζ ημ νυθμ ημο πθαζηζημπμζδηή. ημ θζθι αοηυ πνμζηίεεηαζ 

ζμναζηυ ηάθζμ ζε ιζηνή ζοβηέκηνςζδ (πενίπμο 0,1%). Οζ ηανπμί πμο απμεδηεφμκηαζ ζε 

παιδθή εενιμηναζία πανμοζζάγμοκ ιείςζδ ζηδ ζοπκυηδηα ιζηνμαζαηχκ πνμζαμθχκ ηαεχξ 

ηαζ ζημ δοκαιζηυ αοηχκ (Mehyar et al., 2011).  

Μία άθθδ ηαηδβμνία εκενβχκ μοζζχκ ζοζηεοαζίαξ, πμο ζοιαάθθμοκ ζηδκ αφλδζδ ηδξ 

ιεηαζοθθεηηζηήξ γςήξ ηςκ πνμσυκηςκ, είκαζ ηα θοζζηά πνμσυκηα. Απμηεθμφκ εηποθίζιαηα ή 

απμιμκςιέκεξ μοζίεξ θοηζηή ή ηαζ γςζηήξ πνμέθεοζδξ ιε ακηζιζηνμαζαηέξ-ιοηδημηηυκε 

επζδνάζεζξ. Γκςζηυ πανάδεζβια θοζζημφ πνμσυκημξ είκαζ δ καηαιοηίκδ (μιάδα 

Μαηνμθζδχκ), πμο πανάβεηαζ απυ θοζζηά ζηεθέπδ ηςκ ααηηδνίςκ ημο είδμοξ Streptomyces 

natalensis ή Streptococcus lactis. Απμηεθεί ημ πνμζεεηζηυ ηνμθίιςκ E-235 ηαζ εθανιυγεηαζ 

ζοκήεςξ ζε πνμσυκηα γςζηήξ πνμέθεοζδξ (Nguyen et al., 2016). Άθθμ πανάδεζβια θοζζημφ 

πνμσυκημξ, πμο πνδζζιμπμζείηαζ ςξ πνχηδ φθδ βζα ηδ δδιζμονβία εδχδζιδξ ιειανάκδξ, είκαζ 

δ, αζεοθζηήξ εηπφθζζδξ, πνυπμθδ (Pastor et al., 2010). Ζ εδχδζιδ αοηή ιειανάκδ 

πνδζζιμπμζείηαζ βζα ηδκ ακηζιεηχπζζδ ανηεηχκ ιεηαζοθθεηηζηχκ ιοηήηςκ, ιε ηονζυηενμ 

αοηυ ημο είδμοξ Penicillium italicum.  

Αηυια ηαζ βζα ιφηδηεξ πμο έπμοκ απαζπμθήζεζ ζδζαίηενα ηδκ επζζηήιδ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ 

ηεπκμθμβίαξ, θυβς ηδξ ακεεηηζηυηδηαξ ζηα ζηεοάζιαηα πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ, υπςξ μ 

Botrytis cinerea, έπμοκ ιεθεηδεεί θοζζηά εηποθίζιαηα πμο ακαζηέθθμοκ ηδκ ακάπηολή ημοξ. 

Υαναηηδνζζηζηυ πανάδεζβια ηέημζμο εηποθίζιαημξ είκαζ αοηυ πμο πνμένπεηαζ απυ ζπένιαηα 

ηαζ ζάνηα βηνέζπθνμοη. Σμ εηπφθζζια αοηυ πανμοζζάγεζ ζοκενβζζηζηέξ ζδζυηδηεξ ηαεχξ δ 

απμηεθεζιαηζηυηδηά ημο ζε ζοκδοαζιυ ιε πζημγάκδ (Xu et al., 2007).  
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Μεβάθμ εκδζαθένμκ, ζημ πθαίζζμ ηδξ πνμζπάεεζαξ πενζμνζζιμφ ηδξ πδιζηχκ ζηεοαζιάηςκ, 

πανμοζζάγμοκ μζ δζάθμνεξ μοζίεξ-νοειζζηέξ ηδξ ακάπηολδξ ηςκ θοηχκ υπςξ ημ ζαθζηοθζηυ 

μλφ, ημ βζαζιμκζηυ ιεεφθζμ η.ά. Γζαζιμκζηυ ιεεφθζμ πανάβεηαζ απυ ηα θοηά ςξ ακηίδναζδ ζε 

πμθθέξ αζμηζηέξ ή ααζμηζηέξ ηαηαπμκήζεζξ ηαζ δνα ζακ μοζία ζζκζάθμο ηδξ παναβςβήξ 

θοημαθελζκχκ βζα ηδκ εκενβμπμίδζδ ημο αιοκηζημφ ζοζηήιαημξ ημο. ηδ ιεηαζοθθεηηζηή 

δζαπείνζζδ ηδξ πζπενζάξ είκαζ δοκαηυκ κα πνδζζιμπμζδεεί βζα ηδκ ακηζιεηχπζζδ ημο 

ηνομπαβήιαημξ (chilling injury). Ζ εθανιμβή ελςβεκμφξ βζαζιμκζημφ μλέςξ ή βζαζιμκζημφ 

ιεεοθίμο ιεζχκεζ ηυζμ ηδ ζμαανυηδηα ημο ηνομπαβήιαημξ υζμ ηαζ ηδ ζοπκυηδηα ειθάκζζήξ 

ημο ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ βζα 4-10 εαδμιάδεξ ζημοξ 2 
o
C, εκχ δεκ επζδνά ζηδκ πμζυηδηα ηςκ 

ηανπχκ πζπενζάξ (Mei ret al., 1996).  

Χξ πνμξ ηα ιοηδημηηυκα, ακαθμνά πνέπεζ κα βίκεζ ζημ αζμθμβζηυ ιοηδημηηυκμ carbendazim 

(CBZ) ημ μπμίμ δνα ηαηά ημκ ζπδιαηζζιυ ηδξ αηνάηημο ηαηά ηδ ιίηςζδ, δδθαδή ηδκ 

ηοηηανμδζαίνεζδ ημο ιφηδηα. Ζ εθανιμβή ημο υιςξ δεκ ζοκίζηαηαζ θυβς ηδξ ιεβάθδξ 

πμζυηδηαξ πμο πνεζάγεηαζ βζα κα δνάζεζ ηαζ ζηδκ εοαζζεδζία ημο θζθι ζηδκ οβναζία (Park et 

al., 2001). Μία εκαθθαηηζηή μοζία πμο ανίζηεζ εθανιμβή ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή πναηηζηή ηδξ 

πζπενζάξ είκαζ ημ δζηαναμκζηυ ηάθζμ (Potassium bicarbonate). Αοηυ είκαζ ιία άπνςιδ, άμζιδ 

ηαζ εθαθνχξ ααζζηή μοζία δ μπμία είκαζ αζθαθή βζα ηαηακάθςζδ (GRAS) ηαζ ιπμνεί κα 

ανεεεί, πμθφ ζπάκζα, ζηδ θοζζηή ηδξ ιμνθή ςξ ημ μνοηηυ kalicinite. Μπμνεί κα 

ακηζηαηαζηήζεζ ηα ζοκεεηζηά ιοηδημηηυκα ιζαξ ηαζ έπεζ πανειπμδζζηζηή δνάζδ ζε, 

ζδιακηζηήξ αλίαξ, ιφηδηεξ υπςξ μ Botrytis cinereaηαζ δ Alternaria alternata. Ζ εθανιμβή 

δζηαναμκζημφ ηαθίμο πνμηαθεί ζοννίηκςζδ ηδξ ιοηδθζαηήξ ακάπηολδξ, ιείςζδ ηδξ 

αθαζηζηυηδηαξ ηςκ ζπμνίςκ ηαζ ακαζημθή ηδξ επζιήηοκζδξ ημο αθαζηζημφ ζςθήκα. 

Διαάπηζζδ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ, βζα 2 θεπηά, ζε δζάθοια 1-2% ζοβηέκηνςζδξ πανμοζζάγεζ 

έκημκδ ιοηδημζηαηζηή δνάζδ ζημοξ παναπάκς ιφηδηεξ (Fallir et al., 1999).  

Μία ζπεηζηά ηαζκμφνβζα ηαηδβμνία μοζζχκ πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ βζα επίζηνςζδ ηςκ 

ηανπχκ είκαζ ηα κακμζςιαηίδζα. Απυ αοηά λεπςνίγμοκ μνζζιέκα ιεηαθθζηά ζυκηα (ανβφνμο, 

παθημφ, πνοζμφ) ηαεχξ ηαζ μλείδζα ιεηάθθςκ υπςξ ημ δζμλείδζμ ημο ηζηακίμο TiO2, μλείδζμ 

ρεοδανβφνμο ZnO ηαζ ημ μλείδζμ ημο ιαβκδζίμο MgO (Nguyenetal., 2016). οβηεηνζιέκα 

βζα ηδ πζπενζά, ιπμνεί κα εθανιμζηεί ιε επζηοπία ημ coating ιε ζοκδοαζιυ ανααζημφ ηυιεμξ 

(Δ414) ιε κακμζςιαηίδζα ανβφνμο. Σμ ανααζηυ ηυιιζ απμηνέπεζ ηδκ απχθεζα ημο 

αζημναζημφ μλέμξ, αάνμοξ ηαζ οθήξ εκχ, ηα κακμζςιαηίδζα απμηνέπμοκ ηδκ ιζηνμαζαηή 

θεμνά (Hedayati and Niakousari, 2015).  Σμ ιεζμκέηηδια ηςκ κακμζςιαηζδίςκ είκαζ υηζ δεκ 
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έπμοκ ιεθεηδεεί ανηεηά, χζηε κα εεςνδεμφκ επανηχξ αζθαθή (απυ άπμρδ ημλζηυηδηαξ) βζα 

ηα αζμθμβζηά ζοζηήιαηα (Nguyen et al., 2016).  

Σεθεοηαία, ζηδκ ηαηδβμνία, θοζζηή μοζία είκαζ δ πζημγάκδ, μοζία πμο πνδζζιμπμζείηαζ υθμ 

ηαζ πενζζζυηενμ, ηα ηεθεοηαία πνυκζα, ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία βζα πθδεχνα 

πνμσυκηςκ. Ζ πζημγάκδ, έκαξ πμθοζαηπανίηδξ, απμηεθεί ηδκ απμ-αηεηοθζςιέκδ, ζε αθηαθζηέξ 

ζοκεήηεξ, ιμνθή ηδξ πζηίκδξ. Μεηά ηδκ ηοηηανίκδ, είκαζ ημ δεφηενμ πζμ ζοκδεζζιέκμ 

αζμπμθοιενέξ πμο απακηάηαζ ζηδ θφζδ (de Oliveira et al., 2013). Ζ πζηίκδ ζοκακηάηαζ, ζηδ 

θφζδ, ζηδ ιμνθή ηνοζηαθθζηχκ ιζηνμσκζδίςκ, ζπδιαηίγμκηαξ δμιζηά ζοζηαηζηά ζημκ 

ελςζηεθεηυ  ηςκ ανενμπυδςκ ή ζηα ηοηηανζηά ημζπχιαηα ηςκ ιοηήηςκ. Μπμνεί κα 

πανάβεηαζ επίζδξ απυ ηαηχηενμοξ μνβακζζιμφξ ημο γςζημφ ή θοηζημφ (εαθθυθοηα) 

ααζζθείμο (Rinaudo, 2006). ημκ πίκαηα 1.3 ακαθένμκηαζ, ςξ ηφνζεξ πδβέξ πζημγάκδξ, μζ 

δαηηοθζμζηχθδηεξ (anellus = δαηηφθζμξ), ηα ιαθάηζα (οκμιμηαλία Mollusca),  ηα ηκζδυγςα, 

υπςξ μζ ιέδμοζεξ (Coelenterata) ηαζ ηα ηανηζκμεζδή. Απυ ηα έκημια ακαθένμκηαζ ηα 

ιονιήβηζα, ηαηζανίδεξ ηαζ ζηαεάνζα εκχ απυ ημοξ ιζηνμμνβακζζιμφξ ηα δζάθμνα 

πθςνμθφηδ ηηθ. Οζ έκημκεξ ακηζιζηνμαζαηέξ ζδζυηδηεξ ηδξ πζημγάκδξ ηαεχξ ηαζ δ ζδζυηδηά 

ηδξ κα ζπδιαηίγεζ ζηαεενά θζθι, απμηεθμφκ ημκ ηφνζμ θυβμ πνήζδξ ηδξ ζηδκ ιεηαζοθθεηηζηή 

πναηηζηή (Zhang et al., 2011). Καηά ηδ ιοηδημζηαηζηή δναζηδνζυηδηά ηδξ επδνεάγεζ ηδ 

ιμνθμβέκεζδ ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ πανειααίκμκηαξ άιεζα ζηδκ εκενβυηδηα ηςκ 

εκγφιςκ πμο είκαζ οπεφεοκα βζα ηδκ ακάπηολδ ημο ιφηδηα (El Ghaouth et al., 1992). Ζ 

επίδναζδ είκαζ πζμ έκημκδ ζηδκ πανειπυδζζδ αθάζηδζδξ ηςκ ζπμνίςκ ηαζ ηδκ επζιήηοκζδ 

ημο αθαζηζημφ ζςθήκα ημο ιφηδηα, πανά ζηδκ ακάπηολδ ημο ιοηδθίμο ηαζ ηςκ ιοηδθζαηχκ 

οθχκ (Sahai and Manocha, 2007). 

 

 

 

Πίνακαρ 1.3: Πδβέξ πζηίκδξ ηαζ πζημγάκδξ (Mathur and Narang, 1990 απυ Rinaudo, 2006). 
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Έπεζ δζαπζζηςεεί υηζ δ πνμζεήηδ γεθαηίκδξ αολάκεζ ηδκ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηςκ 

ζηεοαζιάηςκ πζημγάκδξ (Pereda et al., 2011). Ζ πνήζδ ηςκ παναπάκς οθζηχκ είκαζ εφημθδ 

ζηδκ εθανιμβή ηαζ ακέλμδδ. Σα οθζηά αοηά είκαζ επίζδξ αζμδζαζπχιεκα. Μπμνεί, 

εκαθθαηηζηά, κα πνδζζιμπμζδεεί ηαζ ζοκεεηζηή πζημγάκδ ηαηά ηδ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ 

ηδξ πζπενζάξ αολάκμκηαξ ηδκ οθή ηςκ ηανπχκ, ιεζχκμκηαξ ημ ιζηνμαζαηυ θμνηίμ ηαζ 

επζιδηφκμκηαξ ηδξ πενίμδμ ζοκηήνδζδξ ηαηά 1 εαδμιάδα, πςνίξ κα επδνεάγεζ ηζξ 

θοζζμθμβζηέξ θεζημονβίεξ ημοξ (δζαπκμή) ή ηα πμζμηζηά ηαζ δζαηνμθζηά παναηηδνζζηζηά ημοξ 

(Poverenov et al., 2014).  

Γεκζηά, μζ εδχδζιεξ ιειανάκεξ, υπςξ αοηέξ πμο πενζβνάθδηακ, δνμοκ ςξ ειπυδζα βζα ηδκ 

δζαθοβή ηδξ οβναζίαξ ηαζ ηςκ αενίςκ απυ ημ εζςηενζηυ ηςκ ηανπχκ, ειπμδίγμκηαξ ηδκ 

αθοδάηςζδ. Πμθφ ζοκδεζζιέκδ πναηηζηή ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ ηδξ πζπενζάξ, είκαζ 

δ πνήζδ ανχζζιςκ επζζηνχζεςκ ιε αάζδ δζάθμνα μνοηηέθαζα ή ιε αάζδ ηδκ ηοηηανίκδ. 

Μπμνμφκ αηυιδ κα πνδζζιμπμζδεμφκ επζζηνχιαηα ιε αάζδ μνζζιέκεξ πνςηεΐκεξ 

(απμιμκςιέκδ πνςηεΐκδ μνμφ βάθαηημξ ή ηαγεΐκδ) πθαζηζημπμζδιέκεξ ιε βθοηενίκδ, αθθά 

δεκ έπμοκ ηυζμ ζηακμπμζδηζηά απμηεθέζιαηα υζμ μζ επζζηνχζεζξ απυ μνοηηέθαζα 

(Lerdthanangku land Krochta, 1996).  

Δονεία εθανιμβή έπμοκ ηαζ ηα δζάθμνα ηυιιεα. Πζπενζέξ ιε επίζηνςζδ πδηηίκδξ, ανααζημφ 

ηυιιεμξ ηαζ λακεακζημφ ηυιιεμξ πανμοζζάγμοκ ζοβηνζηζηά ιζηνυηενδ απχθεζα αάνμοξ ζε 

ζπέζδ ιε υζεξ έιεζκακ πςνίξ ηάπμζα επέιααζδ. Δπίζδξ, δ πμζμηζηή αθθμίςζδ πμο οθίζηακηαζ 

είκαζ ιζηνυηενδ, ιε ημ ορδθυηενμ δοκαιζηυ κα ημ πανμοζζάγεζ ημ ανααζηυ ηυιιζ (Ochoa-

Reyes et al., 2013). 

 Γεκζηά, υθμο ημο είδμοξ ηα επζζηνχιαηα (coating) πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ πνέπεζ κα είκαζ απυ 

οθζηά ηαηάθθδθα βζα ηνυθζια ηαζ ηονίςξ πμθοιενή πμο πνδζζιμπμζμφκηαζ ζοκήεςξ ζηδ 
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αζμιδπακία ηνμθίιςκ υπςξ δ λακεάκδ, ηα δζάθμνα ηυιιεα, ημ βημοάν, πδηηίκδ, ηαγεΐκδ ηηθ. 

 

1.3.3 Απολύμανζη καππών πιπεπιάρ, μεηαζςλλεκηικά 

Ο ηονζυηενμξ ηνυπμξ απμθφιακζδξ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ, ηαηά ηδ ιεηαζοθθεηηζηή θάζδ, 

παναιέκεζ ημ πθχνζμ.  Ζ απμηεθεζιαηζηυηδηα ημο απμηεθεί δεδμιέκμ εδχ ηαζ ανηεηέξ 

δεηαεηίεξ (Baker and Heald, 1932 απυ Mari et al., 2003). Μπμνεί κα εθανιμζηεί ηαζ ιε ηζξ 

ηνεζξ ηαηαζηάζεζξ ηδξ φθδξ ςξ αένζμ πθχνζμ, οβνυ (οπμπθςνζχδεξ κάηνζμ) ηαζ ζηενευ 

(οπμπθςνζχδεξ αζαέζηζμ). Δπεζδή δ πζμ θεδκή εθανιμβή είκαζ αοηή ηδξ αένζαξ ιμνθήξ, 

βίκεηαζ ζοκήεςξ πνήζδ δζμλεζδίμο ημο πθςνίμο (ClO2) ημ μπμίμ είκαζ πζμ ζηαεενυ απυ ημ 

πθχνζμ ηαζ θζβυηενμ δζαανςηζηυ, εκχ δνα ιυκμ ελ επαθήξ (απχθεζα δζαζοζηδιαηζηήξ 

δνάζδξ) (Mari et al., 2003). διαζία έπεζ, ηαηά ηδκ εθανιμβή ηδξ οβνήξ ιμνθήξ, ημ κενυ 

απμθφιακζδξ κα είκαζ ηαεανυ, ιζαξ ηαζ ημ πθχνζμ πάκεζ ηδκ ακηζιζηνμαζαηή ημο ζδζυηδηα 

υηακ ένεεζ ζε επαθή ιε ηδκ μνβακζηή φθδ ημο κενμφ, ιε ηδκ μπμία δεζιεφεηαζ (Gil et al., 

2009).  

Άθθμ έκα εέια πμο απαζπμθεί ηαηά ηδκ εθανιμβή πθςνζςιέκμο κενμφ απμθφιακζδξ, είκαζ μ 

πνυκμξ ειαάπηζζδξ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ ηαεχξ ηαζ δ ζοβηέκηνςζδ ζε πθχνζμ. Έηζζ, ιπμνεί 

κα βίκεζ ειαάπηζζδ ηςκ ηανπχκ ζε 50-100ιg/ml βζα 20 θεπηά πςνίξ κα ιεζςεεί ημ 

πενζεπυιεκμ ζε αζημναζηυ μλφ ηαζ δζαθοηά ζηενεά ζοζηαηζηά εκχ, δεκ ζδιεζχκεηαζ αθθαβή 

ημο ελςηενζημφ πνχιαημξ ημοξ (Nunes and Emond, 1999). Έκα ααζζηυ ιεζμκέηηδια ηδξ 

απμθφιακζδξ ιε πθχνζμ είκαζ, μ ζπδιαηζζιυξ ηανηζκμβυκςκ πθςνζμεκχζεςκ 

(trihalomethanes) (Fawell, 2000).  

Σα ηεθεοηαία πνυκζα, ζε ιία πνμζπάεεζα ακηζηαηάζηαζδξ ημο πθςνίμο, ςξ ιέζμ 

απμθφιακζδξ, δ ένεοκα έπεζ εζηζάζεζ ζημ υγμκ, θυβς ηςκ πμθοάνζειςκ πθεμκεηηδιάηςκ πμο 

πανμοζζάγεζ. Σμ υγμκ έπεζ ορδθή απμθοιακηζηή ζηακυηδηα, ιπμνεί κα εθανιμζηεί δζαιέζμο 

ημο αένα ή ημο κενμφ, εκχ, ηαοηυπνμκα, είκαζ θζθζηυ πνμξ ημ πενζαάθθμκ. Δπίζδξ, έπεζ 

παναηηδνζζηεί ςξ αζθαθήξ-GRAS μοζία (Generally Regarded As Safe) ηαζ δεκ αθήκεζ 

ηαευθμο πδιζηά οπμθείιιαηα (Khadre et al., 2001). ημκ ακηίπμδα, ιεζμκεηηήιαηα ημο 

υγμκημξ είκαζ ημ ορδθυ ηυζημξ εθανιμβήξ ημο ηαζ δ ορδθή μλεζδςηζηή ημο ζδζυηδηα. Χξ πνμξ 

ημκ ιδπακζζιυ δνάζδξ ημο ζηα ααηηήνζα, ημ υγμκ δνα ιέζς μλείδςζδξ ηαζ ηαηαζηνμθήξ ημο 

ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ, ηςκ ηοηημπθαζιαηζηχκ ιειανακχκ ηαζ, ηεθζηά, ημο βεκεηζημφ 

οθζημφ, ηαεζζηχκηαξ ηα ααηηήνζα ακίηακα κα ακαπηφλμοκ, ηάπμζα ιμνθή, ακεεηηζηυηδηαξ 
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(Naito and Takahara, 2006). Σμ υγμκ αηυια ηαζ ζε παιδθή ζοβηέκηνςζδ (0,5 mg/L) έπεζ 

ορδθή απμηεθεζιαηζηυηδηα δ μπμία αολάκεηαζ αηυια πενζζζυηενμ ζηδκ πενίπηςζδ ηδξ 

πζπενζάξ, θυβς ηδξ θείαξ επζθάκεζάξ ηδξ (Alexopoulos et al., 2013). Δκημφημζξ, έπεζ 

παναηδνδεεί υηζ αολδιέκδ ζοβηέκηνςζδ επζθένεζ ιεβαθφηενδ ακηζιζηνμαζαηή 

δναζηδνζυηδηα. οβηεηνζιέκα, βζα ημ ααηηήνζμ Escherichia coli, ζηδκ επζθάκεζα ηανπχκ 

πζπενζάξ, δ εθανιμβή ορδθήξ ζοβηέκηνςζδξ (2 έςξ 8mg/L) αένζμο υγμκημξ ζε ζοκδοαζιυ ιε 

αφλδζδ ηδξ ζπεηζηήξ οβναζίαξ απμεήηεοζδξ απυ 60% ζε 90%, έπεζ ηδ ιεβαθφηενδ 

πανειπμδζζηζηή δνάζδ ζηδκ ακάπηολή ημο (Han et al., 2002). Υνήζδ υγμκημξ ιπμνεί κα βίκεζ 

ηαζ βζα εθαθνζά επελενβαζιέκεξ πζπενζέξ, ζε ζοκεήηεξ εθεβπυιεκδξ αηιυζθαζναξ, υπμο 

εθανιυγεηαζ ςξ αένζμ ζε ζοβηέκηνςζδ 0,7 ιmolmol
-1

 βζα 1-5 θεπηά ηαζ ζηδ ζοκέπεζα 

αημθμοεεί δ απμεήηεοζδ βζα 14 διένεξ (Horvitz and Cantalejo, 2012). 

 

1.3.4 Σάζη ανηικαηάζηαζηρ σημικών, ζηη μεηαζςλλεκηική ηεσνολογία, από 

εναλλακηικέρ μεθόδοςρ διασείπιζηρ 

Ζ ζφβπνμκδ ηάζδ, βζα ηδκ άζηδζδ ηδξ βεςνβζηήξ πναηηζηήξ ζε έκα πθήνςξ ηαεμνζζιέκμ ηαζ 

μζημθμβζηυ πθαίζζμ, έπεζ μδδβήζεζ ζηδκ ακαγήηδζδ κέςκ πναηηζηχκ, ζε υθα ηα ζηάδζα ηδξ 

βεςνβίαξ, πμο αλζμπμζμφκ αζμεκενβέξ μοζίεξ θοηζηήξ ή γςζηήξ πνμέθεοζδξ. Πάκς απυ 

500.000 εηηάνζα βδξ ζηζξ Δονςπασηέξ πχνεξ ιεηαηνέπμκηαζ ζε αζμθμβζηέξ εηιεηαθθεφζεζξ 

ηάεε πνυκμ, ηδκ ηεθεοηαία δεηαεηία (Δονςπασηή Δπζηνμπή, 2016). Αοηή δ ιεηααμθή είκαζ ημ 

απμηέθεζια ηδξ βεκζηυηενδξ αθθαβήξ ακηίθδρδξ ςξ πνμξ ηδκ αζθάθεζα ηςκ ηνμθίιςκ πμο 

ηαηακαθχκμκηαζ. Ζ ηάζδ αοηή, θμζπυκ, αθμνά υθδ ηδκ έηηαζδ ηδξ βεςνβζηήξ παναβςβήξ, 

απυ ηδκ ζπμνά έςξ ηδ ζοζηεοαζία.  

ηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία πνδζζιμπμζμφκηαζ θζβυηενα πδιζηά ζηεοάζιαηα απυ υηζ 

πνμζοθθεηηζηά ηαζ αοηυ δζυηζ ιεηά ηδ ζοβημιζδή ιεζχκμκηαζ μζ ιεηααμθζηέξ δναζηδνζυηδηεξ 

ημο πνμσυκημξ. Έηζζ, εάκ εθανιυγμκηακ πδιζηέξ μοζίεξ δεκ εα ιπμνμφζακ κα απμδμιδεμφκ ή 

κα ιεηααμθζζημφκ απυ ημκ ηανπυ ηαζ εα ειθακίγμκηακ οπμθείιιαηα ορδθήξ ζοβηέκηνςζδξ. 

Οζ ηαηακαθςηέξ, ηα ηεθεοηαία πνυκζα, απαζημφκ ιζηνυηενδ πνήζδ πδιζηχκ ζηα θνμφηα ηαζ 

ζηα θαπακζηά ηαζ αοηυ μδήβδζε ζηδκ ακεφνεζδ εκαθθαηηζηχκ, ακηζιζηνμαζαηχκ ηαζ θοζζηχκ 

μοζζχκ (Ponce et al., 2008). Γζ‘ αοηυ, ηα ηεθεοηαία πνυκζα, δ ένεοκα ζηδ ζοζηεοαζία 

ηνμθίιςκ έπεζ εζηζάζεζ πενζζζυηενμ ζε αζμδζαζπχιεκα οθζηά επίζηνςζδξ ηςκ ηανπχκ, υπςξ 

μζ εδχδζιεξ ιειανάκεξ πμο πενζεβνάθδηακ παναπάκς (Seydim and Sarikus, 2006).  
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ημ πανεθευκ, δζάθμνα πδιζηά ιοηδημηηυκα έπμοκ απμζονεεί ή ηαηδβμνδεεί βζα αθααενέξ 

ζοκέπεζεξ ζηδκ οβεία ηαζ ζημ πενζαάθθμκ ηαζ δ πνήζδ ημοξ έπεζ απαβμνεοεεί (Wilson et al., 

1991). Σα παναδείβιαηα πμζηίθθμοκ, απυ ημ DDT, ημ ανζεκζηχδεξ κάηνζμ, ιέπνζ ημ 

πνυζθαημ ανςιζμφπμ ιεεφθζμ. Έκαξ άθθμξ πανάβμκηαξ πμο έπεζ ζοκεζζθένεζ ζε αοηήκ ηδκ 

κέα ηάζδ, είκαζ δ ακάπηολδ ακεεηηζηυηδηαξ ζε δζάθμνεξ ηαηδβμνίεξ πδιζηχκ 

(αεκγζιζδαγμθζηά, θαζκοθμηανααιζδζηά), μνζζιέκςκ ιεηαζοθθεηηζηχκ ιοηήηςκ, ιε 

ζδιακηζηυηενμ ημ αμηνφηδ (Botrytis cinerea). Σέθμξ, δ ελέθζλδ ηδξ βεκεηζηήξ ιδπακζηήξ ηαζ δ 

ηαηακυδζδ, ζε βμκζδζαηυ επίπεδμ, ηδξ δνάζδξ ηςκ δζάθμνςκ μοζζχκ, θοζζηήξ πνμέθεοζδξ, 

ζοιαάθθεζ ζηδκ ιείςζδ ηςκ πδιζηχκ επειαάζεςκ ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία.  

 

1.4 Αιθέπια Έλαια 

1.4.1 Γενικέρ πληποθοπίερ για ηα αιθέπια έλαια 

Σα αζεένζα έθαζα είκαζ ιίβιαηα πηδηζηχκ εκχζεςκ, παιδθμφ ιμνζαημφ αάνμοξ, ιε 

παναηηδνζζηζηυ άνςια, ηα μπμία είκαζ θζπμδζαθοηά ηαζ δζαθοηά ζε μνβακζημφξ δζαθφηεξ 

(Tajkarimi et al., 2010). Μπμνεί κα ζοκηίεεκηαζ ζε υθα ηα θοηζηά ιένδ (άκεδ, θφθθα, 

ζπένιαηα, ηανπμί, λφθμ, νίγα ηηθ.) ηαζ είκαζ απμεδηεοιέκα ζε εζδζηέξ ηαηαζηεοέξ, δζαθυνςκ 

ζπδιάηςκ ηαζ ιεβεεχκ, ακάθμβα ημ είδμξ ημο θοημφ, πμο μκμιάγμκηαζ αδέκεξ  απυ υπμο ηαζ 

παναθαιαάκμκηαζ (Tajkarimi et al., 2010; Lv et al., 2011; Bajpai et al., 2012). Οζ αδέκεξ 

ιπμνεί κα είκαζ δζαθυνςκ ζπδιάηςκ, υπςξ θαίκεηαζ ζηδκ Δζηυκα 1.1, ζε ιζηνμζημπζηή 

ειθάκζζδ ή ζηδκ Δζηυκα 1.3, ζε ζηενεμζημπζηή. 

 Ο νυθμξ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ δεκ είκαζ πθήνςξ απμζαθδκζζιέκμξ. Ζ επζηναημφζα εεςνία 

είκαζ υηζ έπμοκ αιοκηζηυ νυθμ βζα ημ θοηυ, ιζαξ ηαζ ιπμνεί κα πνμτπάνπμοκ ζημοξ αδέκεξ ημο 

ή κα ζοκηίεεκηαζ υηακ δέπμκηαζ ηαηαπυκδζδ θυβς ιζηνμαζμθμβζηήξ πνμζαμθήξ (Hyldgaard et 

al., 2012).  

Ζ παναθααή ημο αζεένζμο εθαίμο πανμοζζάγεζ πμίηζθθεξ ηεπκζηέξ ιε αάζδ ημ είδμξ ημο 

θοημφ, ηδκ απυδμζή ημο ζε αζεένζμ έθαζμ, ημ ααειυ ηαεανυηδηαξ πμο επζεοιείηαζ ηαζ ημ 

ηυζημξ ηδξ ηάεε ιίαξ ηεπκζηήξ. Έηζζ, ςξ πζμ εονέςξ πνδζζιμπμζμφιεκδ ηεπκζηή λεπςνίγεζ δ 

απυζηαλδ ιε ηζξ δζάθμνεξ ιμνθέξ ηδξ (οδνμαπυζηαλδ, αηιμ-απυζηαλδ, οβνμ-αηιμ-

απυζηαλδ). Πμθθέξ θμνέξ εθανιυγεηαζ ηαζ δ εηπφθζζδ ιε μνβακζημφξ δζαθφηεξ (Bakkali et 

al., 2008; Tajkarimi et al., 2010). Απυ ηζξ παναπάκς, δ αηιμ-απυζηαλδ ανίζηεζ ηδ 
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ιεβαθφηενδ εθανιμβή υηακ πνυηεζηαζ βζα ειπμνζηή εηιεηάθθεοζδ, ιζαξ ηαζ ημ ηυζημξ 

θεζημονβίαξ είκαζ παιδθυηενμ ηαζ δ απυδμζδ ζε αζεένζμ έθαζμ είκαζ ζηακμπμζδηζηή. Απυ ηδκ 

άθθδ, υηακ επζδζχηεηαζ δ ελαβςβή αζεένζμο εθαίμο ακχηενςκ μνβακμθδπηζηχκ 

παναηηδνζζηζηχκ, ιε πζμ έκημκδ ακηζιζηνμαζαηή δναζηδνζυηδηα, εθανιυγεηαζ δ εηπφθζζδ ιε 

οβνυ δζμλείδζμ ημο άκεναηα ζε ζοκεήηεξ παιδθήξ εενιμηναζίαξ ηαζ ορδθήξ πίεζδξ (Burt, 

2004).  

Σα αζεένζα έθαζα ιπμνεί κα έπμοκ πμθθέξ ζδζυηδηεξ πμο ελανηχκηαζ απυ πμθοάνζειμοξ 

πανάβμκηεξ. Σμ ηθίια, δ ζφζηαζδ ημο εδάθμοξ ηαζ δ δθζηία ημο θοημφ ή θοηζημφ ζζημφ είκαζ 

ιενζημί ιυκμ απυ αοημφξ. Έηζζ, εκημκυηενδ ακηζιζηνμαζαηή δναζηδνζυηδηα έπεζ ημ αζεένζμ 

έθαζμ πμο πνμένπεηαζ απυ θοηυ πμο έπεζ ζοβημιζζηεί ηαηά ηδκ άκεδζδ, ή αιέζςξ ιεηά απυ 

αοηή. Έκα αηυιδ παναηηδνζζηζηυ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ είκαζ δ πμζμηζηή οπμαάειζζή ημοξ 

απυ ηδ δνάζδ ημο θςηυξ. Γζ‘ αοηυ ηαζ βζα ηδκ πηδηζηή ημοξ ζδζυηδηα πνέπεζ κα 

απμεδηεφμκηαζ ζε αενμζηεβείξ ηαζ ζημονυπνςιεξ ζοζηεοαζίεξ (Burt, 2004). 

 

 

Δικόνα 1.1: Δζηυκεξ αδεκζηχκ ηνζπςιάηςκ ζε θφθθα: Α,Β-αζπζδμεζδέξ   αδεκζηυ ηνίπςια ιε 

πμθοηφηηανμ αδέκα, C-ηεθαθμεζδέξ αδεκζηυ ηνίπςια, D-αζπζδμεζδέξ αδεκζηυ ηνίπςια ιε 

ηεηναηοηηανζηυ αδέκα (εζηίαζδ 50ιm) (Zamfirache et al., 2009). 

 

Χξ πνμξ ηδ ζφζηαζή ημοξ ηα αζεένζα έθαζα είκαζ ζφκεεηα ιίβιαηα είημζζ έςξ ελήκηα (20-60) 
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ζημζπείςκ, ηα μπμία είκαζ δοκαηυκ κα ηαεμνζζημφκ ιε ηδ πνήζδ αένζαξ 

πνςιαημβναθία/θαζιαημιεηνία ιάγαξ. οκήεςξ οπάνπεζ έκα ηονίανπμ ζοζηαηζηυ πμο 

ηαηαθαιαάκεζ πμζμζηυ έςξ ηαζ 85% ημο ιίβιαημξ, εκχ ιπμνεί κα οπάνπμοκ οπεναμθζηά 

ιζηνέξ πμζυηδηεξ άθθςκ ζοζηαηζηχκ (ίπκδ) (Adams, 2007). Δίκαζ επίζδξ βκςζηυ υηζ ημ 

αζεένζμ έθαζμ απυ έκα ζοβηεηνζιέκμ θοηυ έπεζ πζμ έκημκδ ακηζιζηνμαζαηή δναζηδνζυηδηα, 

απ‘ υηζ έπεζ ηάεε επζιένμοξ ζοζηαηζηυ απυ ιυκμ ημο (Bakkali et al., 2008). Αοηυ ζοιααίκεζ 

θυβς ημο θαζκμιέκμο ηδξ ζοκένβεζαξ, πμο παναηδνείηαζ υηακ δ δνάζδ δφμ ή πενζζζυηενςκ 

ζοζηαηζηχκ είκαζ ιεβαθφηενδ απυ υηζ δ ιειμκςιέκδ δνάζδ ημο ηαεεκυξ λεπςνζζηά (Nerio et 

al., 2010).  

Σα ζοζηαηζηά ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ ιπμνμφκ κα ηαηδβμνζμπμζδεμφκ ζε δφμ μιάδεξ. Ζ πνχηδ 

απμηεθεί ηδκ ηφνζα μιάδα ηαζ απμηεθείηαζ απυ ηενπέκζα ηαζ ηενπεκμεζδή. Ζ δεφηενδ 

απμηεθείηαζ απυ ανςιαηζηά ηαζ αθεζθαηζηά ζημζπεία. Σα ηενπέκζα απμηεθμφκηαζ απυ έκακ 

ζοκδοαζιυ ζζμπνεκίςκ (5 άημια άκεναηα-C5). Άθθεξ ηαηδβμνίεξ ηενπεκίςκ, ακάθμβα ιε ημκ 

ανζειυ ηςκ αηυιςκ ημο άκεναηα, είκαζ ηα ιμκμηενπέκζα (C10) ηαζ ηα ζεζημοζηενπέκζα (C15). 

Τπάνπμοκ αηυιδ δζηενπέκζα, ηνζηενπέκζα ηαζ ηεηναηενπέκζα ηενπεκμεζδή (ηενπέκζα πμο 

πενζέπμοκ μλοβυκμ), αθθά ζε ιζηνυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ.  

Σα αζεένζα έθαζα απμηεθμφκ ιία ηαηδβμνία θοζζηχκ πανάβςβςκ, δ μπμία πανμοζζάγεζ πμθθά 

πθεμκεηηήιαηα, ηονίςξ θυβς ηδξ φπανλδξ πμθθχκ δναζηζηχκ ζοζηαηζηχκ πμο πενζέπμκηαζ 

ζημ ιίβια ιε πμζηίθεξ ζδζυηδηεξ ηαζ εθανιμβέξ. Μία εκδζαθένμοζα δνάζδ ηςκ αζεένζςκ 

εθαίςκ, πνήζζιδ ζηδ βεςνβζηή πναηηζηή είκαζ δ κδιαηςδμηηυκμξ ζδζυηδηα πμο έπμοκ. 

Αζεένζμ έθαζμ πνμενπυιεκμ απυ θοηά ηδξ μζημβέκεζαξ ηςκ Υεζθακεχκ (Lamiaceae), υπςξ δ 

νίβακδ, ενμφιπα η.ά., πανμοζζάγεζ ημλζηυηδηα εκάκηζα ζε, ορδθμφ αβνμκμιζημφ 

εκδζαθένμκημξ, είδδ κδιαηςδχκ ημο βέκμοξ Meloidogyne (M. Javanica) (Andrés et al., 

2012).Πένακ υιςξ ηςκ θοημπνμζηαηεοηζηχκ εθανιμβχκ ημοξ, ηα αζεένζα έθαζα 

πανμοζζάγμοκ ιεβάθμ εκδζαθένμκ ηαζ βζα ημκ άκενςπμ. Ζ ακηζμλεζδςηζηή, 

ακηζιεηαθθαλζμβυκμξ δνάζδ, ηαεχξ ηαζ μ ιδπακζζιυξ απμημλζημπμίδζδξ πμο δζαεέημοκ, ημοξ 

πνμζδίδμοκ ηζξ δζάθμνεξ πδιεζμπνμζηαηεοηζηέξ ζδζυηδηέξ ημοξ (Bhalla et al., 2013; Cook and 

Lanaras, 2016). 

 

1.4.2 Ανηιμικποβιακέρ και ανηιοξειδωηικέρ ιδιόηηηερ ηων αιθέπιων ελαίων 

Ο ηνυπμξ δνάζδξ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ απέκακηζ ζηα ααηηήνζα ζπεηίγεηαζ ιε ηδκ 
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αθθδθεπίδναζδ ηαζ ηδκ ηαηαζηνμθή ημο ααηηδνζαημφ ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ. Ζ 

οδνμθμαζηή θφζδ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ πνμηαθεί ηδκ αθθδθεπίδναζδ ιε ηδ θζπζδζηή 

ιειανάκδ ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ ηαζ ιε ηα ιζημπυκδνζα πνμηαθχκηαξ αφλδζδ ηδξ 

δζαπεναηυηδηαξ ηδξ. Οζ αθθαβέξ ζηδ δζαπεναηυηδηα ηδξ ιειανάκδξ ζοιααίκμοκ ςξ απχθεζα 

ζυκηςκ, ηαηάννεοζδ ηδξ ακηθίαξ πνςημκίςκ ηαζ ελάκηθδζδ ηδξ απμεήηδξ ATP, μδδβχκηαξ 

ηεθζηά ζηδ απχθεζα εκδμηοηηανζηχκ ζοζηαηζηχκ, θφζδ ηαζ εάκαημ ημο ηοηηάνμο.   

Όπςξ ζδιεζχεδηε ηαζ παναπάκς, δ ζζπονή ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ είκαζ 

ζοκάνηδζδ ηυζμ ηδξ πνχηδξ μιάδαξ ζοζηαηζηχκ υζμ ηαζ ηδξ δεφηενδξ. Ζ ζοκενβζζηζηή 

δνάζδ ημοξ είκαζ αοηή πμο εκδζαθένεζ ηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία ηαεχξ ηαζ μ νυθμξ ηςκ 

παιδθυηενςκ ζε ζοβηέκηνςζδ ζοζηαηζηχκ ηα μπμία θαίκεηαζ κα νοειίγμοκ ηδ δνάζδ ηςκ 

ηφνζςκ (Bakkali et al., 2008). Ζ ακηζααηηδνζαηή δνάζδ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ δεκ ααζίγεηαζ 

υιςξ ιυκμ ζηα πδιζηά παναηηδνζζηζηά αοηχκ, αθθά ηαζ ζημκ ηφπμ ηςκ ααηηδνίςκ. Έηζζ, 

είκαζ πζμ απμηεθεζιαηζηά εκάκηζα ζηα εεηζηά ηαηά Gram ααηηήνζα. Σα ανκδηζηά ηαηά Gram 

ααηηήνζα (Pseudomonas spp.) είκαζ θζβυηενμ εοπαεή επεζδή δ ιειανάκδ ημοξ πενζέπεζ 

οδνυθζθμοξ θζπμπμθοζαηπανίηεξ (πμθοζαηπανίηδξ εκςιέκμξ ιε έκα θζπζδζηυ πονήκα ιε 

μιμζμπμθζηυ δεζιυ), μζ μπμίμζ δδιζμονβμφκ έκα θνάβια ιεηαλφ ιαηνμιμνίςκ ηαζ 

οδνυθμαςκ ζοζηαηζηχκ (Hyldgaard et al., 2012).  

Ζ απμηεθεζιαηζηυηδηα ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ, εκάκηζα ζε ιζηνμμνβακζζιμφξ, έπεζ οπάνλεζ ημ 

ακηζηείιεκμ ιεθέηδξ βζα ιία πθδεχνα ενεοκδηχκ ηα ηεθεοηαία πνυκζα. Έπμοκ 

πναβιαημπμζδεεί ένεοκεξ ιε αζεένζα έθαζα δζάθμνςκ θανιαηεοηζηχκ θοηχκ. Έηζζ, έπεζ 

ανεεεί υηζ αζεένζμ έθαζμ απυ ιάναεμ (Foeniculum vulgare L.) ακαζηέθθεζ πθήνςξ ηδκ 

ακάπηολδ ημο αμηνφηδ (Botrytis cinerea) ζε ζοβηέκηνςζδ 600-800ιl
-1

. Αλζμπνυζεηηδ είκαζ δ 

επίδναζδ ημο ζηδ αθάζηδζδ ηςκ ζπμνίςκ ηδκ μπμία επίζδξ πανειπυδζζε (Mohammadi and 

Aminifard, 2013). Γζα ημκ ίδζμ ιφηδηα έπεζ απμδεζπεεί δ ακηζιζηνμαζαηή επίδναζδ ημο 

αζεενίμο εθαίμο απυ δίηηαιμ (Origanum dictamnus) ηυζμ ζηδκ ακάπηολδ ηδξ απμζηίαξ ημο 

υζμ ηαζ ζηδκ αθάζηδζδ ηςκ ημκζδίςκ (Stavropoulou et al., 2014). ηδκ ηεθεοηαία πενίπηςζδ 

δ δνάζδ παναηηδνίγεηαζ ςξ ιοηδημζηαηζηή (ζοβηέκηνςζδ 250ιL/L). ε πείναια, in-vitro,  δ 

παναβςβή ηςκ ημκζδίςκ ημο ιφηδηα ιεζχεδηε ζε ηεπκδηά ιμθοζιέκμοξ ηανπμφξ ιεθζηγάκαξ 

(Solanum melongena L.), εκχ θάκδηε κα εκενβμπμζείηαζ ηαζ μ εκδμβεκήξ ιδπακζζιυξ 

ακηίζηαζδξ ημο ηανπμφ εκάκηζα ζημ παεμβυκμ (Stavropoulou et al., 2014). Πανυιμζα 

επίδναζδ ημο ίδζμο αζεενίμο εθαίμο απυ δίηηαιμ θάκδηε ζε ειαμθζαζιέκμοξ, ιε  αμηνφηδ, 

ηανπμφξ πζπενζάξ (Capsicum annum L. cv. Sammy). ε ζοκεήηεξ απμεήηεοζδξ (12
o
C ηαζ 
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95% ζπεηζηή οβναζία), δ ζοκεπυιεκδ εθανιμβή αζεένζμο εθαίμο μδήβδζε ζε ακαζημθή ηδξ 

ακάπηολδξ ημο ιφηδηα ιε ιεζςιέκδ επζθάκεζα ζήρδξ (ζοβηέκηνςζδ αζεενίμο εθαίμο 50, 100, 

250ppm). Ακαζηαθηζηή ήηακ ηαζ δ επίδναζδ ζηδ ζπμνζμβέκεζδ ημο ιφηδηα αηυια ηαζ ζηδ 

παιδθή ζοβηέκηνςζδ ηςκ 50ppm (ηαονμπμφθμο η.ά., 2015). Πανειπμδζζηζηή επίδναζδ 

ζηδκ ακάπηολδ ηςκ απμζηζχκ ζδιακηζηχκ ιεηαζοθθεηηζηχκ παεμβυκςκ ηςκ εζδχκ 

Colletotrichum coccodes, Botrytis cinerea, Cladosporium herbarum ηαζ Rhizopus stolonifer 

έπεζ ημ αζεένζμ έθαζμ θειμκυπμνημο (Cympopogon citrates L.), ημ μπμίμ ιεζχκεζ ηαζ ηδ 

ζπμνζμπαναβςβή ημοξ (in-vitro) ηαηά 70% (ζοβηέκηνςζδ 25ppm) εκχ ιπμνεί κα θηάζεζ έςξ 

ηαζ 100% (ζοβηέκηνςζδ 500ppm) (Tzortzakis and Economakis, 2007). Μπμνεί κα 

απμηεθέζεζ ιία εκαθθαηηζηή ιεηαζοθθεηηζηή πναηηζηή ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ηδξ πζπενζάξ, 

ιεηά απυ ηαηάθθδθμ πεζναιαηζζιυ, ακηζηαεζζηχκηαξ μνζζιέκα ζοκεεηζηά ιοηδημηηυκα. ε 

πανυιμζμ πείναια έπεζ ενεοκδεεί δ ακαζηαθηζηή δνάζδ ζηδκ ακάπηολδ ιεηαζοθθεηηζηχκ 

παεμβυκςκ (π.π. Botrytis cinerea, Penicillium italicum ηαζ P. digitatum), ηςκ αζεενίςκ 

εθαίςκ ηδξ νίβακδξ (Origanum vulgar eL. ssp. hirtum), εοιανζμφ (Thymis vulgaris L.) ηαζ 

θειμκζάξ (Citrus limon L.) (Vitoratos et al., 2013). Ζ ιοηδθζαηή αφλδζδ ηςκ παναπάκς 

ιοηήηςκ πανμοζίαζεin-vitro ιδδεκζηή ιεηααμθή ιε ηδκ εθανιμβή αζεενίμο εθαίμο νίβακδξ 

ηαζ εοιανζμφ.  

Όθα ηα παναπάκς αζεένζα έθαζα είπακ ζε in-vitro ζοκεήηεξ ακαζηαθηζηή επίδναζδ ζηδ 

αθαζηζηυηδηα ηςκ ζπμνίςκ ηςκ παναπάκς ιοηήηςκ. Αηυια ηαζ ζε ηακμκζηέξ ζοκεήηεξ, in-

vivo, ηα παναπάκς αζεένζα έθαζα ιείςζακ ηδ ζμαανυηδηα ειθάκζζδξ ηςκ ζοιπηςιάηςκ ηςκ 

παεμβυκςκ ζε ηεπκδηά ιμθοζιέκμοξ ηανπμφξ ημιάηαξ, θνάμοθαξ ηαζ αββμονζάξ (Vitoratos et 

al., 2013). Ζ ιοηδημζηαηζηή επίδναζδ πμο παναηδνείηαζ θμζπυκ ιε ηδκ εθανιμβή 

δζαθμνεηζηχκ αζεένζςκ εθαίςκ, είκαζ ειθακήξ ηαζ πανυιμζα ζε ανηεημφξ.  

Χξ πνμξ ηδκ ακηζμλεζδςηζηή δναζηδνζυηδηα ημοξ, έπεζ ανεεεί υηζ ηα ζοζηαηζηά ηςκ αζεένζςκ 

εθαίςκ, υπςξ ηα θαζκμθζηά δζηενπέκζα, θθααμκμεζδή ηαζ ηνζηενπέκζα, εονζζηυιεκα ζε 

δζάθμνα θανιαηεοηζηά θοηά υπςξ ημ δεκηνμθίαακμ, νίβακδ ηαζ θαζηυιδθμ, πανμοζζάγμοκ 

πμθφ ορδθέξ ακηζμλεζδςηζηέξ ζδζυηδηεξ (Ryan et al., 2009; Weiss et al., 2010). ε ηάπμζεξ 

πενζπηχζεζξ δ ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ ημοξ είκαζ ηυζμ ορδθή, χζηε κα ακηζηαεζζηά ηα 

ζοκεεηζηά ακηζμλεζδςηζηά, υπςξ ημ BHA (αμοηοθζηή οδνμλοακζζυθδ, Δ 320), πςνίξ κα 

αθήκεζ οπμθείιιαηα ζημ πνμσυκ ή ζημ πενζαάθθμκ (Simitzis et al., 2010; Teixeira et al., 

2013). 
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1.4.3 Αιθέπια έλαια για ηην πποαγωγή ηηρ διαηηπηζιμόηηηαρ και καλήρ ποιόηηηαρ 

ηων πποϊόνηων 

Οζ ακηζιζηνμαζαηέξ ζδζυηδηεξ ηςκ αζεένςκ εθαίςκ απέκακηζ ζε, μζημκμιζηήξ ζδιαζίαξ βζα ηδ 

ιεηαζοθθεηηζηή, παεμβυκα είκαζ δεδμιέκδ. Όιςξ, πνέπεζ κα θδθεεί ιένζικα βζα ηδκ 

επίδναζδ πμο έπμοκ ζηα δζάθμνα πνμσυκηα ηαζ ζηα μνβακμθδπηζηά ημοξ πμζμηζηά 

παναηηδνζζηζηά. Ζ εθανιμβή αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο ζε ηανπμφξ ιεθζηγάκαξ δεκ επδνέαζε 

βεκζηά ηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ημοξ, εκχ δ θςηεζκυηδηα ηδξ επζθάκεζαξ ηςκ ηανπχκ 

(ηζιή L) αολήεδηε ζε ζοβηέκηνςζδ 50 ηαζ 100ιL/L (Stavropoulou et al., 2014).  

Χξ πνμξ ηδ δδιζμονβία εδχδζιςκ θζθι ηαζ ιειανακχκ βζα ηδ εκενβή ζοζηεοαζία ηςκ 

ηανπχκ, δ πνμζεήηδ ημο αζεένζμο εθαίμο ζηδκ εδχδζιδ ιειανάκδ ελαζεεκεί ηδ δμιή ηδξ, 

εκχ μζ επζδνάζεζξ θυβς ιείςζδξ ηδξ δζαπκμήξ, αολάκμκηαζ. Ζ δζαπεναηυηδηα ηδξ ιειανάκδξ 

επίζδξ ιεζχκεηαζ, εκχ ημ αζεένζμ έθαζμ πνμζδίδεζ πένακ απυ ακηζιζηνμαζαηέξ ηαζ 

ακηζμλεζδςηζηέξ ζδζυηδηεξ ζημ πνμσυκ,  αολάκμκηαξ ηδ δζαηνμθζηή ημο αλία ηαζ ηδκ πμζυηδηά 

ημο (Atarés and Chiralt, 2015). ε πεζνάιαηα βζα ηδ ιεηαζοθθεηηζηή δζαπείνζζδ ιήθςκ 

(Malus domestica) ανέεδηε υηζ, εθανιμβή αζεένζμο εθαίμο (300ppm) εοιανζμφ ιείςζε 

ζδιακηζηά ηδκ απχθεζα αάνμοξ ηςκ ηανπχκ, ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ απμεήηεοζδξ (0-2
o
C) βζα 

20, 80ηαζ 140 διένεξ). Δπίζδξ, δ ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ ηςκ ηανπχκ αολήεδηε, εκχ 

ιεζχεδηε δ παναβςβή αζεοθεκίμο ηαζ επμιέκςξ ημ ιαθάηςια ηδξ ζάνηαξ (Shirzadeh and 

Kazemi, 2012a).  Δθανιμβή ιε αζεένζμ έθαζμ εοηαθφπημο (Eucalyptus globulus L.) ηαζ 

ηακέθαξ (Cinnamomum zeylanicum, Blume) ζε ηανπμφξ ημιάηαξ ηαζ θνάμοθαξ, 

απμεδηεοιέκμοξ ζημοξ 13
o
C, πανμοζίαζε εεηζηή επίδναζδ ζηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά 

ημοξ. Οζ ημιάηεξ πμο δέπεδηακ ηδκ επέιααζδ ιε αζεένζμ έθαζμ ηακέθαξ δζαηήνδζακ ηδ 

ζηθδνυηδηά ημοξ. Σα ελαηιζγυιεκα αζεένζα έθαζα δζέβεζνακ ηδκ αφλδζδ ηςκ μθζηχκ 

δζαθοηχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ ηςκ ηανπχκ, ηαηά ηδ δζάνηεζα ηδξ έηεεζδξ, εκχ δεκ 

ιεηααθήεδηε ημ πμζμζηυ απχθεζαξ αάνμοξ, ημ πενζεπυιεκμ ζε μθζηά θαζκμθζηά ηαζ δ 

μλφηδηα (Tzortzakis, 2007). Δθανιμβή αζεένζμο εθαίμο βθοηάκζζμο (Pimpinella anisum)  ηαζ 

ηακέθαξ (Cinnamomum zeylanicum, Blume) ζε ηανπμφξ νμδαηζκζάξ (Prunus persica var. 

Redhaven), ιείςζε ημ πμζμζηυ απχθεζαξ αάνμοξ ηςκ ηανπχκ, εκχ αφλδζε ημ 

ιεηαζοθθεηηζηυ πνυκμ γςήξ ημοξ. Θεηζηά επδνεάζηδηακ ηαζ μζ οπυθμζπμζ ιεηαζοθθεηηζημί 

πανάβμκηεξ (μθζηά δζαθοηά ζηενεά ζοζηαηζηά, ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα, ακεμηοάκεξ, 

οδαηακεναηζηυ πενζεπυιεκμ ηαζ pH. Ζ εεηζηή, αοηή, επίδναζδ ζοκέαδ ζε ζοβηέκηνςζδ 

800ιL/L
-1

 (Mohammadi and Aminifard, 2012). Οζ ίδζμζ ενεοκδηέξ, ζε εθανιμβή αζεενίμο 
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εθαίμο ιάναεμο, in-vivo, ζε ηανπμφξ ημιάηαξ οπμδεζηκφμοκ ηδ εεηζηή επίδναζδ ημο ζηδκ 

πμζυηδηα ημοξ. Σμιάηεξ ζηζξ μπμίεξ είπε βίκεζ επέιααζδ αζεένζμο εθαίμο ιάναεμο (600 ηαζ 

800ιl.L
-1

), είπακ ζδιακηζηά ορδθυηενδ ηζιή μθζηχκ δζαθοηχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ, 

αζημναζημφ μλέςξ, θοημπεκίμο (ακηζμλεζδςηζηή δνάζδ) ηαζ α-ηανμηεκίμο ζε ζπέζδ ιε ημκ 

ιάνηονα.  

Πανυιμζα απμηεθέζιαηα έπμοκ ανεεεί ζε ανηεηέξ αηυιδ ιεθέηεξ βζα δζάθμνα πνμσυκηα, εκχ 

ζοκίζηαηαζ ζε μνζζιέκεξ, μ ζοκδοαζιυξ εδχδζιδξ ιειανάκδξ απυ πζημγάκδ ιε αζεένζμ έθαζμ 

βζα ηδκ ακηζιεηχπζζδ ηςκ ιεηαζοθθεηηζηχκ παεμβυκςκ ηαζ ηδ δζαηήνδζδ ή ηαζ αφλδζδ ηδξ 

πμζυηδηαξ ηςκ ηανπχκ (Wang and Buta, 2003; Soylu et al., 2010; Alikhani and Daraei 

Garmakhany, 2012; Sunetal., 2014). Σέθμξ, οπάνπεζ ιεβάθδ ακάβηδ πεναζηένς ένεοκαξ βζα 

ηδκ ζφκδεζδ ηδξ δεδμιέκδξ ακηζιζηνμαζαηήξ δνάζδξ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ ιε ηδκ πνμαβςβή 

ηδξ ηαθήξ πμζυηδηαξ ηςκ ηανπχκ, είηε ιέζς ηδξ ιδ οπμαάειζζήξ ηδξ, είηε ιέζς ηδξ αφλδζήξ 

ηδξ. 

 

1.4.4 Ο Γίκηαμορ και ηο αιθέπιο έλαιό ηος 

Ο δίηηαιμξ (ζ.ζ. ημ δίηηαιμ) (Origanum dictamnus L., μζημβέκεζα Lamiaceae) είκαζ έκα 

εθθδκζηυ εκδδιζηυ είδμξ πμο ζοκακηάηαζ ζηδ Κνήηδ, υπμο αοημθφεηαζ ςξ άβνζμξ πμχδδξ 

εάικμξ. Δίκαζ βκςζηυ απυ ημοξ ανπαίμοξ Έθθδκεξ βζα ηζξ πμζηίθεξ θανιαηεοηζηέξ ημο 

ζδζυηδηεξ (εεςνμφηακ ςξ «πακάηεζα», δδθαδή θάνιαημ βζα ηάεε πνυαθδια οβείαξ) (Thanos, 

1994). ηδ ζδιενζκή επμπή, απμηηά μθμέκα ηαζ πενζζζυηενμ εκδζαθένμκ δ πνήζδ ημο ζηδκ 

θανιαηεοηζηή, θυβς ηςκ δζάθμνςκ ζδζμηήηςκ ημο. Γζα ημ θυβμ αοηυκ, βίκμκηαζ πμθθέξ 

ιεθέηεξ πμο αθμνμφκ ημκ δίηηαιμ ηαζ ημ αζεένζμ έθαζμ αοημφ (Kouri et al., 2007; Liolios et 

al., 2009). 

 Έπεζ παναηηδνζζηεί αζθαθέξ ιπαπανζηυ βζα ηαηακάθςζδ ηαζ πνδζζιμπμζείηαζ ζακ 

εκζζποηζηυ βεφζδξ βζα ηα ηνυθζια (CFR, 2009). Έπεζ βίκεζ επίζδξ ειπμνζηή εηιεηάθθεοζδ 

ημο δίηηαιμο, ιε ηδκ ελαβςβή απμλδναιέκμο θοηζημφ οθζημφ ηαζ ηδκ απμννυθδζή ημο απυ 

ηδκ ζηαθζηή εηαζνεία πμημπμζίαξ «Martini». ηδκ Δθθάδα, ιένμξ ηδξ παναβςβήξ απμννμθάηαζ 

απυ ηδκ εηαζνεία θοζζηχκ ηαθθοκηζηχκ «Κμννέξ». Καθφπηεηαζ απυ ποηκά, θεοηά, 

δζαηθαδζγυιεκα ηνζπίδζα ζε υθδ ηδκ επζθάκεζά ημο ηαεχξ ηαζ απυ ιζηνμφξ, αθακείξ αδέκεξ 

(600 ακά cm
2)

, ιέζα ζημοξ μπμίμοξ πενζέπεηαζ ημ αζεένζμ έθαζυ ημο (Liolios et al., 2010). 

Δοδμηζιεί ζε νςβιέξ ανάπςκ ηαζ ζε αζαεζηχδεζξ βηνειμφξ, εκχ πνμηζιά ηα ζηζενά ιένδ 
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(Turland, 1995) ηαζ ημ, ζπεηζηά, ιεβάθμ, ορυιεηνμ (300-1500m απυ ηδ ζηάειδ ηδξ 

εάθαζζαξ). Ζ άκεδζδ ζοιααίκεζ απυ ημκ Ημφκζμ έςξ ημκ Οηηχανδ (Ietswaart1980 απυ 

Liolios et al., 2010). 

 

 

Δικόνα 1.2: Γίηηαιμξ (Origanum dictamnus L.) πμο ακαπηφζζεηαζ ακάιεζα ζηζξ νςβιέξ ηςκ ανάπςκ 

(θςημβναθία Δ. Καθπμοηγάηδξ) (Krigas et al., 2015). 

 

 

Δικόνα 1.3: Διθάκζζδ αδέκςκ αζεένζμο εθαίμο ζε θφθθμ δίηηαιμο υπμο θαίκμκηαζ ηα ηνζπίδζα ηδξ 

ηάης επζθάκεζαξ. Μεβέεοκζδ ζε ζηενεμζηυπζμ (Stavropoulou et al., 2014). 

 

Δκδζαθένμκ πανμοζζάγμοκ επίζδξ ηα θοημπδιζηά παναηηδνζζηζηά ημο δίηηαιμο. Έπμοκ 

απμιμκςεεί ανηεηά πμθοθαζκμθζηά ζοζηαηζηά, θθααμκμεζδή ηαζ ημοιανίκεξ απυ ηα οπένβεζα 
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ιένδ ημο θοημφ, υπςξ θαίκμκηαζ ζε πδιζηή απεζηυκζζδ, ζηδκ Δζηυκα 1.4. Μενζηά απυ ηα 

θαζκμθζηά ζοζηαηζηά ημο είκαζ ημ π-ημοιανζηυ μλφ ηαζ μζ δζάθμνεξ ηαηεπίκεξ (Proestos et al., 

2008). 

 

 

Δικόνα 1.4: πδιαηζηή απεζηυκζζδ ηςκ ηονζυηενςκ πμθοθαζκμθζηχκ ζοζηαηζηχκ, ηδξ εηπφθζζδξ ιε 

πμθζηέξ μοζίεξ, δίηηαιμο (Krigas et al., 2015) 

 

Σμ αζεένζμ έθαζμ ημο δίηηαιμο πανμοζζάγεζ ημ ιεβαθφηενμ εκδζαθένμκ, ηαεχξ έπεζ ιεβάθμ 

δοκαιζηυ εθανιμβήξ ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία. Βνίζηεηαζ ζοβηεκηνςιέκμ ζημοξ 

αδέκεξ, ζηα εκαένζα ιένδ ημο θοημφ (ανάηηζα θφθθα, θφθθα ηαζ θμοθμφδζα).  

Ζ πδιζηή ακάθοζδ ημο αζεένζμο εθαίμο δείπκεζ υηζ δ ηανααηνυθδ είκαζ ημ ηονίανπμ 

ζοζηαηζηυ ηαζ αημθμοεμφκ ημ β-ηενπέκζμ ηαζ ημ p-ηοιέκζμ ζε ιζηνυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ 

(Stavropoulou et al., 2014), υπςξ θαίκμκηαζ ηαζ ζηδ πδιζηή απεζηυκζζή ημοξ ζηδκ Δζηυκα 1.5. 

Ζ ζοβηέκηνςζδ ηδξ ηανααηνυθδξ ζημ ιίβια ημο αζεενίμο εθαίμο ηοιαίκεηαζ απυ 33,5 έςξ 

89% (Economakis et al., 2005). 

 

 

Δικόνα 1.5: πδιαηζηή απεζηυκζζδ ηςκ ηονζυηενςκ πηδηζηχκ ζοζηαηζηχκ ημο αζεένζμο εθαίμο 
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δίηηαιμο (Krigas et al., 2015) 

 

 

Δικόνα 1.6: Απυζηαλδ αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο. 

 

Σμ αζεένζμ έθαζμ ημο δίηηαιμο παναηηδνίγεηαζ απυ πθδεχνα ζδζμηήηςκ. Ζ πζμ ζδιακηζηή 

είκαζ δ ακηζιζηνμαζαηή ιε απμδεδεζβιέκεξ δνάζεζξ ηαηά ηδξ γφιδξ Yarrowia lipolytica 

(Karanika et al., 2001) ηαζ ηςκ ανκδηζηχκ ηαηά Gram ααηηδνίςκ (Chatzopoulou et al., 2010) 

η.ά. Έπεζ ακαθενεεί πανειπυδζζδ ακάπηολδξ ημο ιφηδηα Penicillium digitatum 

(ζοβηέκηνςζδ 300 ιg/ml) ιε ηδκ εθανιμβή αζεενίμο εθαίμο (Daferera et al., 2000). 

Ακηζιζηνμαζαηέξ εκδείλεζξ έπμοκ ακαθενεεί ηυζμ εκάκηζα βζα ααηηήνζμ Erwinia carotovora 

(παεμβυκμ παηάηαξ) (Vokou et al., 1993), υζμ ηαζ βζα ημ αμηνφηδ, θμογάνζμ (Fusarium sp.) 

ηαζ Clavibacter michiganensis subsp. michiganensis (παεμβυκα ημιάηαξ) (Daferera et al., 

2003). Παναπάκς έβζκε ακαθμνά ζηδκ ακηζιζηνμαζαηή ημο δνάζδ ηαηά ηςκ θοημπαεμβυκςκ 

ιοηήηςκ.  

Δπζπθέμκ, μ δίηηαιμξ πανμοζζάγεζ έκημκεξ ακηζμλεζδςηζηέξ ζδζυηδηεξ. Σα ακηζμλεζδςηζηά ημο 

ζοζηαηζηά ιπμνμφκ κα απμιμκςεμφκ ιε δζάθμνμοξ ηνυπμοξ εηπφθζζδξ (αζεοθζηή αθημυθδ, 

δζαζεοθζηυξ αζεέναξ ηηθ.) ηαζ είκαζ δοκαηυκ κα ακηζηαηαζηήζμοκ ηα ζοκεεηζηά 

ακηζμλεζδςηζηά (Economou et al., 1991 απυ Liolios et al., 2010; Kouri et al., 2007). 

Πνυζθαηδ ιεθέηδ ζδιεζχκεζ ηδκ φπανλδ ηοηηανμημλζηήξ επίδναζδξ, δζάθμνςκ ζοζηαηζηχκ 

δίηηαιμο (μονζμθζηυ μλφ ηαζ δζπθςνμιεεάκζμ), ζε θεοπαζιία ζε πεζναιαηυγςα (πμκηίηζα) ηαζ 
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ζε ιδ ιζηνμηοηηανζηυ ηανηίκμ πκεφιμκα (ζε ζοκεήηεξ in-vitro) (Chinou et al., 2007). Δίκαζ 

πνμθακέξ, υηζ μ δίηηαιμξ πανμοζζάγεζ ορδθυ δοκαιζηυ πεζναιαηζζιμφ ηαζ ένεοκαξ θυβς ηςκ 

πμθοάνζειςκ ζδζμηήηςκ ημο πμο ζπεηίγμκηαζ άιεζα ιε ηδκ επζζηήιδ ηδξ ιεηαζοθθεηηζηήξ 

ηεπκμθμβίαξ. 

 

1.5 κοποί ηηρ Πηςσιακήρ Δπγαζίαρ 

Ο ζημπυξ ηδξ πανμφζαξ ενβαζίαξ ήηακ δ ιεθέηδ ηδξ επίδναζδξ ηδξ πηδηζηήξ δνάζδξ ημο 

αζεένζμο εθαίμο απυ δίηηαιμ (Origanum dictamnus L.), ζηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηδξ 

πζπενζάξ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ. Ο ζηυπμξ ήηακ κα πνμζδζμνζζηεί εάκ ημ αζεένζμ έθαζμ ημο 

δίηηαιμο απμηεθεί ηαηάθθδθμ ιέζμ βζα ηδ ζοκηήνδζδ ηανπχκ πζπενζάξ ιέζς ηδξ δζαηήνδζδξ 

ή/ηαζ ηδξ αεθηίςζδξ ηδξ πμζυηδηάξ ημοξ. 

 

Ο πεζναιαηζηυξ ζπεδζαζιυξ πενζθάιαακε: 

 Δλαβςβή, ηαοημπμίδζδ ηαζ ιεθέηδ ηςκ ζοβηεκηνχζεςκ ημο αζεενίμο εθαίμο απυ δίηηαιμ. 

 Μεθέηδ ηδξ επίδναζδξ ηςκ αζεένζςκ εθαίςκ ημο δίηηαιμο ζηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά 

ημο ηανπμφ πζπενζάξ (πνχια, απχθεζα αάνμοξ, ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ, μθζηά δζαθοηά 

ζηενεά ζοζηαηζηά, pH, ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα, ααειυξ ακαπκμήξ). 
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22  ΤΤΛΛΗΗΚΚΑΑ  ΚΚΑΑΗΗ  ΜΜΔΔΘΘΟΟΓΓΟΟΗΗ  

 

2.1 Γενικέρ μέθοδοι και ςλικά 

2.1.1 Παπαλαβή αιθέπιος ελαίος δίκηαμος 

Γζα ηδκ παναθααή ημο αζεένζμο εθαίμο πνδζζιμπμζήεδηακ εκαένζα ιένδ απμλδναιέκμο 

δίηηαιμο (Origanum dictamnus L.). Ζ απμλήνακζδ έβζκε ιε αένα ζε ζημηεζκυ δςιάηζμ ιε 

ζοκεήηεξ ηαθμφ αενζζιμφ. Ζ ελαβςβή ημο αζεένζμο εθαίμο πναβιαημπμζήεδηε ιε ηδ ιέεμδμ 

ηδξ οδνμ-απυζηαλδξ ιε απμζηαηηήνα Clevenger (Δζηυκα 2.1). Ο πνυκμξ απυζηαλδξ βζα ηδκ 

ελαβςβή 1mlαζεένζμο εθαίμο ήηακ πενί ηζξ 2 χνεξ. Ζ απμεήηεοζδ ημο αζεένζμο εθαίμο έβζκε 

ζημοξ 4
o
C.  

 

 

Δικόνα 2.1: Παναθααή ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο ιε οδνμαπυζηαλδ. 
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2.1.1.1 Υημική ανάλςζη ηος αιθέπιος ελαίος 

Ζ πδιζηή ακάθοζδ ημο αζεένζμο εθαίμο, ηαεχξ ηαζ δ ζφζηαζή ημο πμο πανμοζζάγμκηαζ ζημ 

ζοβηεηνζιέκμ πείναια, πναβιαημπμζήεδηε απυ ημοξ Stavropoulou et al., (2014).  

 

2.1.2 Καπποί πιπεπιάρ 

Πζπενζέξ (Capsicum annum L.) πμζηζθίαξ ‗Sammy‘ πνδζζιμπμζήεδηακ βζα ηα in vivo 

πεζνάιαηα. Οζ ηανπμί είπακ παναπεεί ιε αζμθμβζηή ηαθθζένβεζα ηαζ ζοβημιίζεδηακ ζημ 

ζηάδζμ ειπμνζηήξ ςνζιυηδηαξ. Ζ μιμζμιμνθία ιεβέεμοξ, δ ςνζιυηδηα ηαζ δ απμοζία 

θοζζηχκ εθαηηςιάηςκ ήηακ ηα ηνζηήνζα επζθμβήξ πμο εθήθεδζακ οπυρδ.   

 

2.2 Δπίδπαζη αιθέπιος ελαίος δίκηαμος ζηα ποιοηικά γνωπίζμαηα ηων 

καππών πιπεπιάρ 

Ζ ειπμνζηυηδηα ηςκ ηανπχκ ηαεμνίγεηαζ, υπςξ ακαθένεδηε παναπάκς, απυ πμθθέξ 

ιεηααθδηέξ. Ο έθεβπμξ ηδξ επίδναζδξ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο ζε αοηέξ ηζξ ιεηααθδηέξ , 

ζε ηανπμφξ πζπενζάξ, ηαηά ηδ ροπνή απμεήηεοζδ πνμζδζμνίγεζ ηδκ επίδναζδ ζηδκ 

ειπμνζηυηδηά ημοξ. 

Οζ πανάιεηνμζ πμο εθέβπηδηακ ήηακ δ απχθεζα κςπμφ αάνμοξ ημο πνμσυκημξ, δ 

ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ, ημ πνχια ηδξ επζθάκεζαξ, ηα μθζηά δζαθοηά ζηενεά ζοζηαηζηά 

(Γ), ημ pH, δ ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα ηαζ μ ααειυξ ακαπκμήξ. Όπςξ πνμακαθένεδηε, 

επζθέπεδηακ οβζείξ ηανπμί πςνίξ εθαηηχιαηα ηαζ ηαλζκμιήεδηακ ζε 4 μιάδεξ πςνίξ κα βίκεζ 

επζθακεζαηή απμζηείνςζδ, υπςξ θαίκεηαζ ζηδκ Δζηυκα 2.2.ε μνζζιέκμοξ ηανπμφξ έβζκε 

αθαίνεζδ ιένμοξ ημο πμδίζημο ιε ζημπυ ηδκ ιεβαθφηενδ μιμζμιμνθία ςκ δεζβιάηςκ.  
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Δικόνα 2.2: Οζ ηέζζενζξ μιάδεξ ηανπχκ πμο επζθέπεδηακ (Stavropoulou et al., 2014). 

 

Καηυπζκ, αημθμφεδζε γφβζζια ηςκ ηανπχκ ηαζ ηαηαβνάθδηε ημ ανπζηυ αάνμξ ηαζ ημ πνχια 

ηδξ επζθάκεζαξ αοηχκ. ηδ ζοκέπεζα, ημπμεεηήεδηακ ζε πθαζηζηά δμπεία  (2 ηανπμί πζπενζάξ 

/ δμπείμ) ηαζ έβζκακ 4 επειαάζεζξ ιε αζεένζμ έθαζμ (0, 50, 100 ηαζ 250 ppm αζεένζμο εθαίμο 

ιε ηδ δζαδζηαζία πμο πενζεβνάθδηε παναπάκς). Σνία δμπεία ακά επέιααζδ ημπμεεηήεδηακ 

ζε εενιμηναζία δςιαηίμο βζα 2 χνεξ, έηζζ χζηε κα ιδκ πανειπμδζζηεί δ δνάζδ ημο αζεένζμο 

εθαίμο ηαζ ηαηυπζκ ιεηαθένεδηακ ζε εάθαιμ εθεβπυιεκςκ ζοκεδηχκ βζα 1 εαδμιάδα (7 

διένεξ) υπςξ θαίκεηαζ ζηδκ Δζηυκα 2.3. 
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Δικόνα 2.3: Απμεήηεοζδ δμπείςκ ιε ηανπμφξ πζπενζάξ ζε εάθαιμ εθεβπυιεκςκ 

ζοκεδηςκ(Stavropoulou et al., 2014). 

 

2.2.1 Απώλεια Βάποςρ καππών 

Πνζκ ηδκ έηεεζή ηςκ ηανπχκ ζε αζεένζμ έθαζμ ηαζ ιεηά ημ πέναξ ηςκ 7 διενχκ απμεήηεοζδξ 

έβζκε ηαηαβναθή ημο ανπζημφ ημοξ αάνμοξ (IW). Σα πθαζηζηά δμπεία ιεηαθένεδηακ ζε 

εενιμηναζία δςιαηίμο, ακμίπεδηακ ηαζ ιεηνήεδηε βζα ηάεε ηανπυ ημ ηεθζηυ αάνμξ (FW) 

ημο. Οζ ιεηνήζεζξ απχθεζαξ αάνμοξ έβζκακ βζα 6 πζπενζέξ ακά επέιααζδ. Ζ απχθεζα αάνμοξ 

εηθνάζηδηε ζακ πμζμζηυ απχθεζαξ αάνμοξ (WL) ζφιθςκα ιε ημκ ηφπμ (Massolo et al., 

2011):  

𝑊𝐿 % = 100 ×
𝐼𝑊 − 𝐹𝑊

𝐼𝑊
 

2.2.2 Μέηπηζη σπώμαηορ καππών 

Γζα ηδ ιέηνδζδ ημο πνχιαημξ ηςκ ηανπχκ πνδζζιμπμζήεδηε ιία ζοζηεοή Minolta Chroma 

Meter CR400 (Konica Minolta, Japan) ιεηνχκηαξ ηζξ παναιέηνμοξ L*,C* ηαζ h* (Δζηυκα 

2.4). To L* αθμνά ηδ θςηεζκυηδηα (luminocity) ηαζ παίνκεζ ηζιέξ απυ 0 έςξ 100. Σμ 0 
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ακαθένεηαζ ζε ιδδεκζηή θςηεζκυηδηα (ιαφνμ) ηαζ ημ 100 ζε ιέβζζηδ θςηεζκυηδηα (άζπνμ). 

Σμ C* αθμνά ημκ ημνεζιυ πνχιαημξ ηαζ μζ ηζιέξ ημο ηοιαίκμκηαζ απυ 0 έςξ ηζιέξ 

ιεβαθφηενεξ ημο 100. Ζ ηζιή 0 ζδιαίκεζ πθήνδξ αημνεζηυηδηα (μοδέηενμ βηνζ, ιαφνμ ή 

άζπνμ), εκχ ηζιή 100 ή ιεβαθφηενδ ζδιαίκεζ ορδθυ πνςιαηζηυ ημνεζιυ ή πνςιαηζηή 

ηαεανυηδηα. To h* (hue) αθμνά ηδ πνςιαηζηή απυπνςζδ ηαζ μζ ιμκάδεξ ημο εηθνάγμκηαζ ζε 

ααειμφξ
μ
. Σμ εφνμξ ηςκ ηζιχκ ηοιαίκεηαζ απυ 0

μ
 (ηυηηζκμ), 90

μ
 (ηίηνζκμ), 180

μ
 (πνάζζκμ), 

270
μ
 (ηοακυ) ηαζ λακά 0

μ 
. 

 

2.2.2.1 Υπώμα επιθάνειαρ καππών 

Έβζκακ ιεηνήζεζξ ηςκ παναιέηνςκ L*, C* ηαζ h* ζε ηάεε ηανπυ πζπενζάξ πνζκ ηδκ έηεεζδ ζε 

αζεένζμ έθαζμ ηαζ ζημ ηέθμξ ημο πεζνάιαημξ, 7 διένεξ ιεηά ηδκ έηεεζδ, βζα κα ηαεμνζζηεί εάκ 

δ εθανιμβή αζεένζμο εθαίμο ηαηά ηδκ ροπνή απμεήηεοζδ επδνεάγεζ ημ πνχια ηδξ 

επζθάκεζαξ. Κανπμί ιε ίδζεξ ηζιέξ πνχιαημξ επζθέπεδηακ, πνζκ ηζξ επειαάζεζξ. Σμ πνχια ηδξ 

επζθάκεζαξ ηαεμνίζηδηε βζα 6 πζπενζέξ βζα ηάεε επέιααζδ, ιε 3 ιεηνήζεζξ ακά ηανπυ 

ακηζδζαιεηνζηά ζημ ηέκηνμ ημο. 
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Δικόνα 2.4: Μέηνδζδ πνχιαημξ ηανπμφ πζπενζάξ. 

 

2.2.3 Βαθμόρ αναπνοήρ 

Καηά ηδ ροπνή απμεήηεοζδ ιεηααάθθεηαζ μ ααειυξ ακαπκμήξ ηςκ ηανπχκ. 

Πναβιαημπμζήεδηακ ιεηνήζεζξ ηδξ παναβςβήξ ημο CO2 βζα κα ιεθεηδεεί ηοπυκ επίδναζδ ημο 

αζεένζμο εθαίμο ζηδκ  ακαπκμή ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ ηαηά ηδκ απμεήηεοζδ ηςκ 7 διενχκ. Οζ 

ιεηνήζεζξ έβζκακ ιε ηδ πνήζδ εκυξ πεζνμηίκδημο Ακαθοηή Αενίςκ βζα ιέηνδζδ Ο2/CO2, PBI 

(Dansensor, Denmark) (Δζηυκα 2.5). Σνία πθαζηζηά δμπεία ιεηνήεδηακ ακά επέιααζδ ηαζ 

έβζκακ 3 επακαθήρεζξ ακά δμπείμ, ακά 24 χνεξ ηαηά ηδ δζάνηεζα απμεήηεοζδξ. Σα 

απμηεθέζιαηα εηθνάζηδηακ ζε cm
3
CO2 Kg

-1
h

-1
(Fonseca et al., 2002) ζφιθςκα ιε ημκ ηφπμ: 

𝑅𝐶𝑂2
=

(𝑦𝐶𝑂2

𝑡𝑓
− 𝑦𝐶𝑂2

𝑡𝑖 ) × 𝑉

100 × 𝑀 × (𝑡𝑓 − 𝑡𝑖)
 

υπμο: 

R= ααειυξ ακαπκμήξ, cm
3
CO2 Kg

-1
h

-1 

y= μβημιεηνζηή ζοβηέκηνςζδ, %V/V 
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V= εθεφεενμξ υβημξ, cm
3
 

Μ= ιάγα, Kg 

t= πνυκμξ,h 

f= ηεθζηυξ  

i= ανπζηυξ 

 

 

Δικόνα 2.5: Μέηνδζδ παναβςβήξ CO2  ιε ακαθοηή αενίςκ. 

 

2.2.4 ςνεκηικόηηηα ηηρ ζάπκαρ ηων καππών 

Μία ζδιακηζηή πμζμηζηή ιεηααθδηή πμο εθέβπεδηε ηαηά ηδκ πεζναιαηζηή δζαδζηαζία ήηακ δ 

ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ ηςκ ηανπχκ. Μείςζδ αοηήξ ζοκεπάβεηαζ ιείςζδ ηδξ ειπμνζηήξ 

ημοξ αλίαξ ηαζ βζ‘ αοηυ μ ζημπυξ ήηακ κα αλζμθμβδεεί δ επίδναζδ ημο αζεένζμο εθαίμο ζημ 

ζηδ ζοβηεηνζιέκδ πμζμηζηή ιεηααθδηή. Έηζζ, 7 διένεξ ιεηά ηδ ροπνή απμεήηεοζδ 

ιεηνήεδηε δ ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ πνδζζιμπμζχκηαξ πεκεηυιεηνμ Chatillon DPP Dial 

Push-Pull Gauze (Chatillon, France). Καηά ηδ δζαδζηαζία ηδξ ιέηνδζδξ, πνδζζιμπμζήεδηακ 

μνεμβχκζα ημιιάηζα (πενίπμο 20 * 40 mm) πμο πάνεδηακ απυ ηζξ 2 ακηζδζαιεηνζηέξ πθεονέξ 

ηςκ ηανπχκ, ζηα μπμία αζηήεδηε πίεζδ ιε επίπεδμ έιαμθμ δζαιέηνμο 8mm(Manolopoulou 

et al., 2010) υπςξ θαίκεηαζ ζηδκ Δζηυκα 2.6. H δφκαιδ ζοιπίεζδξ εηθνάζηδηε ζε Kgcm
-2 
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(Tzortzakis, 2007, απυ Stavropoulou et al., 2014). 

 

 

Δικόνα 2.6: Τπμθμβζζιυξ ακηίζηαζδξ ζάνηαξ ζηδκ πίεζδ ιε πεκεηυιεηνμ. 
 

2.2.5 ςνολικά Γιαλςηά ηεπεά ςζηαηικά (Γ), pH, Σιηλοδοηούμενη Οξύηηηα 

(ΣΟ) 

Γζα ημκ ηαεμνζζιυ ηςκ μθζηχκ δζαθοηχκ ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ πάνεδηακ ζζημί απυ ημοξ 

ηανπμφξ ηαζ μιμβεκμπμζήεδηακ ιε ενβαζηδνζαηυ βμοδί. Έπεζηα, αημθμφεδζε πεζνμηίκδηδ 

ζοιπίεζδ, πνδζζιμπμζχκηαξ ημφθζ βζα ηδκ ελαβςβή ημο ποιμφ (Δζηυκα 2.7).Υνδζζιμπμζήεδηε 

ρδθζαηυ δζαεθαζίιεηνμ PR-1 (ATAGO, Japan) ζημοξ 20
μ
C ηαζ ηα απμηεθέζιαηα 

εηθνάζηδηακ ζε ααειμφξ 
μ
Brix. ΣμpH ημο ποιμφ ηαεμνίζηδηε πνδζζιμπμζχκηαξ πεπάιεηνμ 

(InoLAB, pH level 2, WTW, Germany) (Δζηυκα 2.8). Ζ ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα (ΣΑ) 
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ιεηνήεδηε ιε ηζηθμδυηδζδ 0.1Ν NaOH ιέπνζ  ηδκ ηζιή 8.2.Οζ ηζιέξ εηθνάζηδηακ ζε 

πμζμζηυ ηζηνζημφ μλέμξ (Sadler and Murphy, 2010) ζφιθςκα ιε ημκ ηφπμ: 

 

%𝑎𝑐𝑖𝑑  
𝑤𝑡

𝑣𝑜𝑙
 =

𝑁 × 𝑉1 × 𝐸𝑞 𝑤𝑡

𝑉2 × 1000
× 100 

υπμο: 

N= ηακμκζηυηδηα ηζηθμδυηδ 

V1= υβημξ ηζηθμδυηδ (ml) 

Eq.wt.= ζζμδφκαιμ αάνμοξ ημο ηονίανπμο μλέμξ (mg/mEq) 

V2= υβημξ δείβιαημξ (ml) 

1000= πανάβμκηαξ ζοζπέηζζδξ mgζε gr (mg/g) 

 

 

Δικόνα 2.7: Παναθααή ποιμφ ηανπχκ πζπενζάξ ιεηά απυ μιμβεκμκμπμίδζή ημο. 
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Δικόνα 2.8: Μέηνδζδ pH ιε πεπάιεηνμ. 

 

2.3 ηαηιζηική Ανάλςζη 

Ανπζηά ηα δεδμιέκα εθέβπεδηακ βζα ζηαηζζηζηή μιαθυηδηα ηαζ έπεζηα οπμαθήεδηακ ζε 

ακάθοζδ δζαζπμνάξ (ANOVA). Οζ πδβέξ δζαζπμνάξ ήηακ μ πνυκμξ απμεήηεοζδξ ηαζ μζ 

επειαάζεζξ. διακηζηέξ δζαθμνέξ ιεηαλφ ηςκ ιέζςκ ηζιχκ ηαεμνίζηδηακ πνδζζιμπμζχκηαξ 

ηεζη Duncanπμθθαπθμφ εφνμοξ (Duncan‘s Multiple Range test) (P=0.05), αημθμοεμφιεκμο 

απυ ANOVAςξ πνμξ έκακ πανάβμκηα (ιμκμπαναβμκηζηή ακάθοζδ). Ζ ζηαηζζηζηή ακάθοζδ 

πναβιαημπμζήεδηε ιε ηδ πνήζδ SPSS (SPSS Inc., Chicago, USA), εκχ, βζα ηα βναθήιαηα 
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πνδζζιμπμζήεδηε ημ GraphPad Prism 5.01 (GraphPad Inc., San Diego, USA). 

33  ΑΑΠΠΟΟΣΣΔΔΛΛΔΔΜΜΑΑΣΣΑΑ  ΚΚΑΑΗΗ  ΤΤΕΕΖΖΣΣΖΖΖΖ  

3.1 Υημική ανάλςζη ηος αιθέπιος ελαίος 

Απυ ηδκ ακάθοζδ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο ακαβκςνίζηδηακ 24 ζοζηαηζηά υπςξ 

πανμοζζάγμκηαζ ζημκ πίκαηα 3.1. Ζ ηονίανπδ μιάδα πμο εκημπίζηδηε ήηακ αοηή ηςκ 

μλοβμκςιέκςκ ιμκμηενπεκίςκ ζε πμζμζηυ 72,86 %. Απυ αοηά ζε ιεβαθφηενμ πμζμζηυ 

ειθακίγεηαζ δ ηανααηνυθδ (70,01%), εκχ αημθμοεμφκ ημ p-ηοιέκζμ (12.65%) ηαζ ημ β-

ηενπζκέκζμ ζε πμζμζηυ 7,11%. Αιέζςξ ιεβαθφηενδ μιάδα ήηακ αοηή ηςκ ιμκμηενπεκζηχκ 

οδνμβμκακενάηςκ ζε πμζμζηυ 24,33 % ηαζ ηεθεοηαία αημθμοεεί δ μιάδα ηςκ 

ζεζηζηενπεκζηχκ οδνμβμκακενάηςκ (πμζμζηυ 2,68 %). 

 

Πίνακαρ 3.1: Ζ πδιζηή ηαζ πμζμζηζαία ζφζηαζδ ηςκ ηονζυηενςκ ζοζηαηζηχκ ημο αζεένζμο εθαίμο 

δίηηαιμο (Origanum dictamnus L.) (Stavropoulou et al., 2014). 
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a) Identificationbycomparisonofretentiontimesandco-injectionwithauthenticcompound. 

b) R.I. (Retention Indices) from experimental using a SBP-5 column using a homologous series of n-

alkanes (C9-C25). 

3.2 Δπίδπαζη αιθέπιος ελαίος δίκηαμος ζε ποιοηικά σαπακηηπιζηικά 

καππών πιπεπιάρ 

Οζ ηανπμί πζπενζάξ απμεδηεφηδηακ βζα 1 εαδμιάδα ζε εάθαιμ εθεβπυιεκςκ ζοκεδηχκ αθμφ 

πνμδβμοιέκςξ, έβζκακ 4 ιεηαπεζνίζεζξ ιε αζεένζμ έθαζμ απυ δίηηαιμ (0, 50, 100 ηαζ 250 

ppm). ε ηάεε έκα απυ ηα 12 δμπεία ημπμεεηήεδηακ 2 ηανπμί πζπενζάξ. Καηυπζκ, ηα δμπεία 

αθέεδηακ βζα 2 χνεξ ζε εενιμηναζία δςιαηίμο, πνμημφ ημπμεεηδεμφκ ζημκ ηθζιαηζηυ 

εάθαιμ. ημοξ Πίκαηεξ 3.2 ηαζ 3,3 πμο αημθμοεμφκ, πανμοζζάγμκηαζ ηα απμηεθέζιαηα ηδξ 

επίδναζδξ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο ζηα ααζζηυηενα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηανπχκ 

πζπενζάξ (απχθεζα αάνμοξ, ζοκεηηζηυηδηα ζάνηαξ, Γ, ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα, pH ηαζ 

πνχια επζθάκεζαξ), ζε ηάεε ιία απυ ηζξ δζαθμνεηζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ επειαάζεςκ (0, 50, 
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100, 250 ppm). ημ Γνάθδια 3.1 πανμοζζάγεηαζ δ επίδναζδ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο 

ζημ ααειυ ακαπκμή ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ. Αλίγεζ κα ζδιεζςεεί υηζ δεκ παναηδνήεδηακ 

ηναοιαηζζιμί ή ακςιαθίεξ ζηδκ επζθάκεζα ηςκ ηανπχκ ηαηά ηδκ έηεεζή ημοξ ζηζξ 

πεζναιαηζηέξ ζοβηεκηνχζεζξ ημο αζεένζμο εθαίμο. Αοηή δ απμοζία ηναοιαηζζιχκ 

παναηδνήεδηε αηυια ηαζ ζηζξ ορδθυηενεξ ζοβηεκηνχζεζξ, ηαεχξ ηαζ ζηδκ ιεβαθφηενδ 

δζάνηεζα έηεεζδξ ηςκ ηανπχκ ιε αοηυ. 

 

Πίνακαρ 3.2:Δπίδναζδ αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο (0, 50, 100, 250 ppm) ζε πμζμηζηέξ παναιέηνμοξ 

ηανπχκ πζπενζάξ ιεηά απυ έηεεζδ ιίαξ 7 διενχκ. ε ηάεε ζηήθδ μζ ιέζεξ ηζιέξ (n=12), 

αημθμοεμφιεκεξ απυ ημ ίδζμ βνάιια, δεκ δζέθενακ ζδιακηζηά ζε P=0.05 ζφιθςκα ιε ηδ δμηζιή 

Duncan πμθθαπθχκ ζεζνχκ. 

 

Αιθέπιο 

Έλαιο 

(ppm) 

Απώλεια 

Βάποςρ (%) 

ςνεκτικότητα 

τηρ σάπκαρ  

(Kg.cm
-2

 ) 

Γ     

(Brix) 

Σ.Ο.                 

(% κιτπικού 

οξέορ) 

pH 

0 0.82 a 5.67 a 4.31 a 0.073 a 5.64a 

50 0.90 a 6.17 a 4.23 a 0.075 a 5.56 a 

100 0.79 a 6.53 a 4.16 a 0.195 a 5.60 a 

250 0.89 a 5.73 a 4.15 a 0.073 a 5.56 a 
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Πίνακαρ 3.3: Δπίδναζδ αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο (0, 50, 100, 250 ppm) ζημ πνχια ηδξ επζθάκεζαξ 

ηανπχκ πζπενζάξ ιεηά απυ έηεεζδ 7 διενχκ. ε ηάεε ζηήθδ μζ ιέζεξ ηζιέξ (n=12), αημθμοεμφιεκεξ 

απυ ημ ίδζμ βνάιια, δεκ δζέθενακ ζδιακηζηά ζε P=0.05 ζφιθςκα ιε ηδ δμηζιή Duncan πμθθαπθχκ 

ζεζνχκ. 

 

 

Αιθέπιο 

Έλαιο 

(ppm) 

Υπώμα επιυάνειαρ 

L C H 

0 55.26 a 33.54 a 111.51 a 

50 55.29 a 35.98 a 112.07 a 

100 54.95 a 34.67 a 112.05 a 

250 54.98 a 35.08 a 111.58 a 

 

 

 

Γπάυημα 3.1: Δπίδναζδ αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο (0, 50, 100, 250 ppm) ζημ ααειυξ ακαπκμήξ 

ηανπχκ πζπενζάξ. Οζ ηζιέξ ακηζπνμζςπεφμοκ ηζξ ιέζεξ ηζιέξ (±SE) ηςκ 3 ιεηνήζεςκ πμο 

πναβιαημπμζήεδηακ βζα 3 ακελάνηδηα δμπεία ακά επέιααζδ. 

 

Παναηδνείηαζ, υηζ ηα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ πμο ιεηνήεδηακ ζημ 

ζοβηεηνζιέκμ πείναια, δεκ επδνεάζηδηακ ανκδηζηά απυ ηδκ έηεεζή ημοξ ζε αζεένζμ έθαζμ 

αηυια ηαζ ζηζξ ορδθέξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ 250 ppm. Ακηίεεηα, οπάνπεζ έκδεζλδ βζα εεηζηή 
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επίδναζδ υπςξ αοηυ θαίκεηαζ κα ζοιααίκεζ ζηζξ ιέηνζεξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ 50 ηαζ 100  

ppmαζεένζμο εθαίμο. Πανυθα αοηά δ έκδεζλδ αοηή δεκ είκαζ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή. 

οβηεηνζιέκα ζηδ ζοβηέκηνςζδ ηςκ 100 ppm παναηδνείηαζ ιείςζδ ηδξ απχθεζαξ αάνμοξ 

ηαηά ηδ ζοκηήνδζδ ηςκ ηανπχκ, βεβμκυξ πμο ζοκεπάβεηαζ ιζηνυηενςκ απςθεζχκ ζημ 

πνμσυκ. Σμ βεβμκυξ αοηυ οπμδεζηκφεζ ημ Γνάθδια 3.1 ζημ μπμίμ θαίκεηαζ δ ιείςζδ ημο 

ααειμφ ακαπκμήξ, άνα ηαζ ηςκ ιεηααμθζηχκ δναζηδνζμηήηςκ ηςκ ηανπχκ πμο έπμοκ ςξ 

απμηέθεζια ηδκ ηαπεία απχθεζα ημο αάνμοξ ημοξ.  

Δλ άθθμο, οπάνπμοκ πανυιμζεξ εκδείλεζξ, ζε ακηίζημζπα πεζνάιαηα πμο έπμοκ 

πναβιαημπμζδεεί, ζηα μπμία δ έηεεζδ ηςκ ηανπχκ ζε αζεένζμ έθαζμ θαίκεηαζ κα ζοκζζηά 

αεθηίςζδ ηςκ πμζμηζηχκ ιεηααθδηχκ ημοξ. Ζ έηεεζδ νμδάηζκςκ ζε αζεένζμ έθαζμ ηακέθαξ 

πνμηάθεζε ηδ ιείςζδ ηδξ απχθεζαξ αάνμοξ ημοξ ηαηά ηδ ζοκηήνδζδ (ζοβηέκηνςζδ 600ιl.L
-

1
) εκχ ηαοηυπνμκα, αφλδζε ημ πενζεπυιεκμ ακεμηοακχκ ζε αοημφξ ηαζ ηα μθζηά δζαθοηά 

ζηενεά ζοζηαηζηά (Mohammadi and Aminifard, 2012). Σα Γ αολήεδηακ ηαζ ζε άθθεξ 

πενζπηχζεζξ ζε θνάμοθεξ ηαζ ημιάηεξ υηακ αοηέξ ζοκηδνήεδηακ ιε πνμδβμφιεκδ επέιααζδ 

ιε αζεένζμ έθαζμ εοηαθφπημο ηαζ ηακέθαξ (Tian et al., 2011).  

ε ημιάηεξ οπάνπμοκ εκδείλεζξ βζα πανυιμζα ζοιπενάζιαηα, ηαεχξ έπεζ θακεί υηζ δ 

εθανιμβή αζεένζμο εθαίμο νίβακδξ επδνεάγεζ εεηζηά ημοξ ακηζμλεζδςηζημφξ πανάβμκηεξ  (π.π. 

αζημναζηυ μλφ, μθζηά θαζκμθζηά ηαζ θοημπέκζμ) (Tzortzakis et al., 2010). Ζ εεηζηή επίδναζδ 

ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο, ζηζξ πμζμηζηέξ παναιέηνμοξ ηανπχκ ιεθζηγάκαξ, έπεζ 

ακαδεζπεεί παθαζυηενα, ιε ηδ αεθηίςζή αοηχκ, έπεζηα απυ έηεεζδ ζηζξ ζοβηεκηνχζεζξ ηςκ 

50, 100, 250 ppm (Stavropoulou et al., 2014). 

 

44  ΤΤΜΜΠΠΔΔΡΡΑΑΜΜΑΑΣΣΑΑ  

4.1 ςμπεπάζμαηα 

Έπεζ απμδεζπεεί ζε πνμδβμφιεκεξ ιεθέηεξ δ ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ ημο ζοβηεηνζιέκμο 

αζεένζμο εθαίμο ζε ηανπμφξ πζπενζάξ, δ μπμία εκζζπφεζ, έιιεζα ηαζ άιεζα, ηδκ πμζυηδηά ημοξ 

(ηαονμπμφθμο η.ά., 2015). Ζ ακηζιεηχπζζδ ηςκ δζάθμνςκ κεηνμηνμθζηχκ παεμβυκςκ, υπςξ 

ημο Botrytis cinerea, ζοκηεθεί ζηδ ιείςζδ ηςκ πμζμηζηχκ ηαζ πμζμηζηχκ απςθεζχκ πμο 

πνμηαθεί. ηδκ πανμφζα ενβαζία, ιεθεηήεδηε δ επίδναζδ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο 
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(Origanum dictamnus L.) ζηα ζδιακηζηυηενα πμζμηζηά παναηηδνζζηζηά ηανπχκ πζπενζάξ, 

ιεηαζοθθεηηζηά.  

ημπυξ ηδξ ενβαζίαξ ήηακ κα δζενεοκδεεί, εάκ δ δεδμιέκδ, ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ ημο 

ζοβηεηνζιέκμο αζεένζμο εθαίμο δεκ ζοκμδεφεηαζ, πνςηίζηςξ, απυ απχθεζα ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ 

ηανπχκ ή ακ, επζπθέμκ, ηδ αεθηζχκεζ. Σα απμηεθέζιαηα δείπκμοκ υηζ δ έηεεζδ ηςκ ηανπχκ 

ζε αζεένζμο έθαζμ, αηυια ηαζ ζε ορδθή ζοβηέκηνςζδ (250 ppm) δεκ επδνεάγεζ ανκδηζηά ηδκ 

πμζυηδηά ημοξ. οβηεηνζιέκα, ιε ημ πέναξ ημο πεζνάιαημξ, δεκ παναηδνήεδηακ μναηέξ 

ακςιαθίεξ ή ημλζηυηδηεξ ζηδκ επζθάκεζα ηςκ ηανπχκ. Ζ απχθεζα αάνμοξ, ζε ηανπμφξ πμο 

δέπεδηακ επέιααζδ, ηοιάκεδηε πενίπμο ζηα ίδζα επίπεδα ιε ημ ιάνηονα, εκχ ζηδ ιεζαία 

ζοβηέκηνςζδ ηςκ 100 ppm πανμοζίαζε ιζηνή ιείςζδ.  

Μία πμθφ ζδιακηζηή πανάιεηνμξ πμο ιεηνήεδηε ηαζ ηαεμνίγεζ ηυζμ ημ πνυκμ ζοκηήνδζδξ 

ημο πνμσυκημξ, υζμ ηαζ ηδκ πμζυηδηά ημο, είκαζ δ ζοκεηηζηυηδηα ηδξ ζάνηαξ ημο ηανπμφ. Ζ 

ζοκεηηζηυηδηα αοηή, πμο ιεηνζέηαζ ιε ηδκ ακηίζηαζδ ηδξ ζάνηαξ ζηδκ πίεζδ, ζπεηίγεηαζ ιε 

ημ θαζκυιεκμ ημο ιαθαηχιαημξ. Σμ ιαθάηςια δεκ επδνεάγεζ ιυκμ ηδ ζοκεηηζηυηδηα ηδξ 

ζάνηαξ (ζοκεπχξ ηαζ ηδκ πμζυηδηα) ημο ηανπμφ, αθθά ηαζ ηδ δζάνηεζα ζοκηήνδζδξ, 

δοκαηυηδηα ιεηαθμνάξ ζε ιαηνζκέξ απμζηάζεζξ ηαζ ακημπή ζε ιεηαζοθθεηηζηέξ αζεέκεζεξ 

(Deng et al., 2005). Ζ θοζζμθμβζηή αοηή θεζημονβία ζοιααίκεζ ελαζηίαξ αθθαβχκ ζηδ 

ζφζηαζδ ηαζ ηδ δμιή ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ, μζ μπμίεξ είκαζ απυννμζα ηδξ 

ζοκδοαζιέκδξ δνάζδξ δζάθμνςκ οδνμθοηζηχκ εκγφιςκ ζημοξ ηανπμφξ. Συζμ ημ έκγοιμ 

πμθοβαθαηημονμκάζδ υζμ ηαζ μζ δζάθμνεξ βθοηακάζεξ ηαζ βθοημζζδάζεξ, παίγμοκ ηονίανπμ 

νυθμ ζηδκ απμδυιδζδ ημο ηοηηανζημφ ημζπχιαημξ (Priya Sethu et al., 1996). Δθυζμκ, θμζπυκ, 

δ ζοκεηηζηυηδηα ηςκ ηανπχκ ζπεηίγεηαζ ζε πμθφ ιεβάθμ ααειυ ιε ηδκ πμζμηζηή οπμαάειζζδ 

ημο πνμσυκημξ, επζδζχπεδηε πεζναιαηζηά, δ ιεθέηδ επίδναζδξ ημο αζεένζμο εθαίμο ζηδκ 

ακηίζηαζδ ημο ηανπμφ ζηδκ πίεζδ.  

Σα απμηεθέζιαηά ηδξ ενβαζίαξ δείπκμοκ υηζ δ έηεεζδ ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ ζημ αζεένζμ 

έθαζμ ημο δίηηαιμο δεκ επδνέαζακ ανκδηζηά, ζε ηαιία ζοβηέκηνςζδ, ηδκ ακηίζηαζή ημοξ 

ζηδκ πίεζδ. Μάθζζηα, ζηδκ επέιααζδ ηςκ 100 ppm οπήνλε δ ιεβαθφηενδ αφλδζδ ζηδκ ηζιή 

ηδξ, δ μπμία ζοκζζηά ιεκ αεθηίςζδ ηδξ πμζυηδηαξ ηςκ ηανπχκ, βζα ημοξ θυβμοξ πμο 

ακαθένεδηακ παναπάκς, αθθά αοηή δεκ είκαζ ζηαηζζηζηά ζδιακηζηή.  

Χξ πνμξ ηδκ μλφηδηα ηςκ ηανπχκ παναηδνείηαζ υηζ δ δνάζδ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο 

δεκ πνμηάθεζε ηάπμζα ιεηααμθή ζημ pH ηαζ ζηδκ ηζηθμδμημφιεκδ μλφηδηα ηάηζ πμο έπεζ 

ακαθενεεί ζε πανυιμζα πεζνάιαηα (Shirzadeh and Kazemi, 2012b; Mohammadi and 
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Aminifard, 2012). διακηζηέξ δζαθμνέξ δεκ πανμοζίαζακ μφηε μζ ηζιέξ ηςκ μθζηχκ δζαθοηχκ 

ζηενεχκ ζοζηαηζηχκ (Γ), μζ μπμίεξ ιεζχεδηακ, οπμηοπςδχξ, ιε ηδκ αφλδζδ ηδξ 

ζοβηέκηνςζδξ.  

Σέθμξ, ςξ πνμξ ημ πνχια ηδξ επζθάκεζαξ ηςκ ηανπχκ, παναηδνήεδηε αεθηίςζδ ηδξ 

πμζυηδηάξ ημοξ ςξ πνμξ ηζξ 3 ιεηνήζζιεξ παναιέηνμοξ (L, C, H). Απυ αοηέξ, ιεβαθφηενδ 

αεθηίςζδ ειθάκζζε μ ημνεζιυξ ημο πνχιαημξ (C) ζηδ ζοβηέκηνςζδ ηςκ 50 ppm πανυηζ ηαζ 

ζηζξ οπυθμζπεξ (100, 250 ppm) δ ηζιή ημο αολήεδηε. Καζ ζε αοηήκ ηδκ πενίπηςζδ δ υπμζα 

αεθηίςζδ δεκ ήηακ, ζηαηζζηζηά, ζδιακηζηή.  

Σμ πνχια ηςκ ηανπχκ είκαζ ιία ζδιακηζηή πμζμηζηή πανάιεηνμξ ιζαξ ηαζ ζπεηίγεηαζ άιεζα 

ιε ημ ζηάδζμ ςνζιυηδηαξ ημο ηανπμφ. Ζ αθθαβή ημο πνχιαημξ ηαηά ηδκ ςνίιακζδ ζπεηίγεηαζ 

ιε ηδκ απμδυιδζδ ηδξ πθςνμθφθθδξ ηαζ ηδ ζφκεεζδ ηςκ δζάθμνςκ ηανμηεκμεζδχκ 

(ιεηάπηςζδ πθςνμπθαζηχκ ηαζ ειθάκζζδ πνςιμπθαζηχκ).  

οκεπχξ, δ μοδέηενδ, ή, ηαηά πενζπηχζεζξ, έκδεζλδ βζα εεηζηή επίδναζδ ημο αζεένζμο εθαίμο 

ζημ πνχια ηδξ επζθάκεζαξ, αθθά ηαζ ζηζξ οπυθμζπεξ παναιέηνμοξ, ηςκ ηανπχκ πζπενζάξ είκαζ 

πμθφ ζδιακηζηή ιζαξ ηαζ ηαεζζηά ηδ πνήζδ ημο, ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία, δοκδηζηά, 

ειπμνεφζζιδ.  

Ζ ειπμνζηή αλζμπμίδζδ ημο αζεένζμο εθαίμο επδνεάγεηαζ υιςξ ηαζ απυ άθθμοξ πανάβμκηεξ, 

μζ μπμίμζ πνέπεζ κα ιεθεηδεμφκ πεναζηένς. Ο πζμ ζδιακηζηυξ απυ αοημφξ είκαζ ημ ιέζμ 

πνμζνυθδζδξ ημο αζεένζμο εθαίμο. Έκαξ ηνυπμξ εθανιμβήξ ημο είκαζ δ εκζςιάηςζδ ημο 

εθαίμο ζηζξ δζάθμνεξ εδχδζιεξ ιειανάκεξ. ε ακηίεεζδ ιε ηζξ ζοιααηζηέξ πθαζηζηέξ 

ιειανάκεξ, ηα εδχδζια ηαζ αζμδζαζπχιεκα θζθι έπμοκ, ζοκήεςξ, ςξ αάζδ οδνυθζθα οθζηά, 

υπςξ πνςηεΐκεξ (ηαγεΐκδ, γεθαηίκδ) ή πμθοζαηπανίηεξ (πζημγάκδ, ηαναβεκάκδ, 

ηαναμλοιεεοθμηοηηανίκδ). Σα θζθι αοηά παναθαιαάκμκηαζ ιέζς ηδξ πφηεοζδξ ηςκ 

οδάηζκςκ δζαζπεζνυιεκςκ μοζζχκ ηαζ ηδξ επαηυθμοεδξ λήνακζδξ ημοξ. Ζ εκζςιάηςζδ ημο 

αζεένζμο εθαίμο πναβιαημπμζείηαζ ιε ηεπκζηέξ μιμβεκμπμίδζδξ ηαζ βαθαηηςιαημπμίδζδξ 

(Atarés and Chiralt, 2015). Πανυιμζα ακηζιζηνμαζαηή δνάζδ πμο πνμζηαηεφεζ ημ πνμσυκ απυ 

ηδκ πμζμηζηή οπμαάειζζή ημο έπεζ επζδείλεζ ηαζ ημ άθαξ ημο αθβζκζημφ μλέμξ (alginate). Ζ 

ιζηνμεκεοθάηςζδ (εκζςιάηςζδ αζμεκενβχκ μοζζχκ ιε ηδ ιμνθή κακμζςιαηζδίςκ) ημο 

αζεένζμο εθαίμο ζε αοηυ δδιζμονβεί ιία ακηζιζηνμαζαηή δμιή ιε πμθθά πθεμκεηηήιαηα. Σμ 

ζδιακηζηυηενμ απυ αοηά είκαζ δ ιείςζδ ημο νοειμφ ελάηιζζδξ ημο αζεένζμο εθαίμο, 

ιεβζζημπμζχκηαξ ηδ πνμκζηή δζάνηεζα ηδξ εθανιμβήξ (Soliman et al., 2013). Ζ ηεθζηή δμιή 

ηςκ ιειανακχκ ηαεμνίγεηαζ υπζ ιυκμ απυ ηδκ πμζυηδηα ημο αζεένζμο εθαίμο, αθθά ηαζ απυ 
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ηδ ζφζηαζή ημο. Ζ δμιή ηδξ ιειανάκδξ αοηήξ επδνεάγεζ, άιεζα ηαζ ηζξ θοζζηέξ, 

ακηζιζηνμαζαηέξ ηαζ ακηζμλεζδςηζηέξ ζδζυηδηέξ ηδξ (Atarés et al.,2010).  

Δίκαζ πνμθακέξ, θμζπυκ, υηζ οπάνπεζ ακάβηδ πεναζηένς δζενεφκδζδξ ηδξ ειπμνζηήξ 

αλζμπμίδζδξ ημο αζεένζμο εθαίμο δίηηαιμο χζηε κα ιπμνεί κα ηαεμνζζηεί επαηνζαχξ μ 

ηνυπμξ εθανιμβήξ ημο ζηδκ πνάλδ βζα ηάεε πνμσυκ λεπςνζζηά. Ζ ηάζδ ακηζηαηάζηαζδξ ηςκ 

πδιζηχκ παναβυκηςκ ζηδ ιεηαζοθθεηηζηή ηεπκμθμβία, ελαζηίαξ ηςκ επζαθααχκ ζδζμηήηςκ 

ημοξ βζα ημκ άκενςπμ ηαζ ημ πενζαάθθμκ, μδδβεί ζηδ ιεθέηδ ηαζ αλζμπμίδζδ, πμθθά 

οπμζπυιεκςκ θοζζηχκ, αζμδναζηζηχκ μοζζχκ ηαζ ηςκ ζδζμηήηςκ ημοξ.
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