
MINIMAL PROCESSING 
ΣΑΛΑΤΕΣ ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ

ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΑ, 
ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΑ, 

ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ, ΓΡΑΜΜΗ
ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ, ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ

ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ: ΝΙΚΟΣ ΠΕΝΤΑΡΗΣ



2

Ορισμός

Τα minimally processed τρόφιμα είναι γνωστά και
ως Refrigerated Prepackaged with Extended 
Shelf-Life. «Ελάχιστη κατεργασία» ονομάζεται
κάθε επεξεργασία/κατεργασία, που με
ολοκληρωμένο τρόπο συντηρεί και προσθέτει
αξία, π.χ. κόψιμο, τεμάχισμα, καθάρισμα. Αυτά
τα προϊόντα δεν υπόκεινται σε θερμική
κατεργασία τέτοια ώστε να έχουν εμπορική
στειρότητα, και συνήθως διακινούνται σε
συσκευασίες MAP
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Minimally processed λαχανικά

Ποσοστό παραγωγής
ελαφρώς
μεταποιημένων και
μη προϊόντων
βασισμένων στα
λαχανικά το 1986
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Μέσα σε προστατευτικά δοχεία

4.Καθάρισμα
Τεμάχισμα

Ψιλοτεμάχισμα
Κόψιμο

3.Στέγνωμα

2.Πλύσιμο
με διάλυμα

Cl

Συγκομιδή Α
ύλης

Πλύσιμο

Πρόψυξη

1.Έλεγχος
κατάλληλης

ποιότητας / επιλογή

Χώρος
επεξεργασίας

Έλεγχος
κατάλληλης
ποιότητας / 
επιλογή

Μεταφορά

6.Ζύγισμα

8.ΜAP 
συσκευασία

Αποθήκευση / 
Συντήρηση
κοντά στην
κρίσιμη

θερμοκρασία
Διανομή
Λιανική

Καταναλωτής
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7.Ανάμειξη
5.Ζεμάτισμα

Παθογόνοι μικρ/σμοί

Μηχ. τραυματισμοί

Κανόνες υγιεινής

Σωστοί/γρήγοροι χειρισμοί

Μηχ. τραυματισμοί

Ακατάλληλα προϊόντα

Μη επιμελής καθαριότητα
προϊόντος

Κακή εφαρμογή υγιεινής
μηχανημάτων, χώρου & 
προσωπικού

Κακή συντήρηση
μηχανημάτων

Σωστός χρόνος ζεματίσματος

T και RH χώρου επεξεργασίας

Σωστή διάταξη συσκευασμένων
προϊόντων (αποφυγή τραυματισμών
στο προϊόν & στην συσκευασία)

FIFO (First In First Out)

T και RH χώρου αποθήκευσης

Περιοδικός έλεγχος προϊόντος

Διατήρηση ψυκτ. αλυσίδας & παλετάρισμα
προς αποστολή

Ψυκτ. αλυσίδα

Έξοδος του προϊόντος από την
συσκευασία όταν είναι να καταναλωθεί

Διατήρηση ψυκτ. αλυσίδας

Νίκος
Sticky Note
1η στήλη – Το χρώμα εξηγεί την θερμοκρασία του προϊόντος (κατά την διάρκεια την χονδρικής και της λιανικής πρέπει να έχει σταθερή θερμοκρασία)
2η στήλη – Το χρώμα εξηγεί την φυσιολογική κατάσταση του προϊόντος, μέχρι τον καταναλωτή το προϊόν πρέπει να έχει αποδεκτή κατάσταση
3η στήλη – Λεπτομέρειες για κάθε επίπεδο χειρισμού
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Αίτια χαμηλής ποιότητας

Μηχανικοί τραυματισμοί
Ενζυμικές διεργασίες (φυσιολογικές ασθένειες)
Κακές περιβαλλοντικές συνθήκες (υψηλή T, 
χαμηλή RH)
Παθογόνοι μικροοργανισμοί
MAP με λάθος μεμβράνη συσκευασίας
Νερό κακής ποιότητας
Ανεκπαίδευτο προσωπικό
Σπάσιμο ψυκτικής αλυσίδας
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Μηχανισμοί που εγγυώνται καλύτερο
από πλευράς ποιότητας τελικό προϊόν
Μείωση ρυθμού αναπνοής του προϊόντος στο ελάχιστο
• Πρόψυξη
• Χαμηλή θερμοκρασία και υψηλή RH στον χώρο επεξεργασίας του

προϊόντος
• Χαμηλή θερμοκρασία κατά την φάση συντήρησης/αποθήκευσης, 

διακίνησης & πάνω στο ράφι
Αδρανοποίηση ενζύμων (π.χ. blanching, μεταβολή pH)
ΕξουδετέρωσηΕξουδετέρωση ήή μείωσημείωση τουτου πληθυσμούπληθυσμού τωντων παθογόνωνπαθογόνων
μικροοργανισμώνμικροοργανισμών (π.χ. Plantaricin D)
Εφαρμογή κανόνων υγιεινής
MAP (που να προσφέρει επιπλέον και προστασία από μηχανικά
φορτία)
Γρήγοροι χειρισμοί και μεταφορά στο χώρο επεξεργασίας
Συγκομιδή στην κατάλληλη ωριμότητα ή ποιότητα
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Μηχάνημα (πλύσιμο)
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Μηχάνημα (πλύσιμο)
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Μηχάνημα (στέγνωμα)
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Μηχάνημα (στέγνωμα)
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Κύριοι παθογόνοι μικροοργανισμοί
στα φρεσκοκομμένα λαχανικά

Pseudomonas spp.
Xanthomonas spp.
Enterobacter spp.
Janthinobacterium spp.
Lactobacillus spp.
Ζύμες
Βακτήρια λακτικών οξέων
Λιγότερο συχνά Aeromonas hydrophila
Περιστασιακά Listeria monocytogenes
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Στόχος συντήρησης

Αύξηση χρόνου Shelf-life και διακίνησης
Να φτάσει το προϊόν στον καταναλωτή
σε επιθυμητά επίπεδα ποιότητας
• Διατήρηση χρώματος, υφής, γεύσης και
αρώματος

• Υγείες προϊόν (χαμηλό εντός ορίων cfu
παθογόνων μικροβίων) για προκαθορισμένο
χρονικό διάστημα
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ΜAP στις Σαλάτες Λαχανικών

Περατότητα (Permeability) CO2 και Ο2

Πηλίκο περατότητας (Permselectivity) 
CO2/Ο2

Δημιουργία κορεσμένης ατμόσφαιρας
από πλευράς υγρασίας
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MAP στις Σαλάτες Λαχανικών
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RFID Σύστημα
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Συμπεράσματα

Έξέλιξη της MAP
• Αντιμικροβιακή επένδυση (Antimicrobial Effects)
• Ενεργή επιφάνεια (Surface Activation): Εντοπίζει την
παρουσία τροφίμου και προσαρμόζεται

• Radiofrequency Identification / RFID

Αυτοματοποίηση συστημάτων επεξεργασίας
(αυτόματο κόψιμο)
Έτοιμες σαλάτες χωρίς Cl
TTI (Time-Temperature indicators)
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