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Διακυμάνσεις θερμοκρασίας 
κατά τη διανομή και 

αποθήκευση των προϊόντων

Ανάγκη καταγραφής της 
θερμοκρασίας σε όλη την 

ψυκτική αλυσίδα

Πραγματική εναπομένουσα 
διάρκεια ζωής
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ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ 
(Time Temperature Integrators – ΤΤΙ)

 Απλή «έξυπνη» αυτοκόλλητη ετικέτα πάνω στη συσκευασία του τροφίμου
 Λειτουργεί επικουρικά της ημερομηνίας λήξης
 Είναι μια «ζωντανή» ημερομηνία λήξης

Τι κάνουν οι ΤΤΙ?

 Ελέγχουν ενδεχόμενη κακομεταχείριση του προϊόντος  όσον αφορά τη θερμοκρασία 
συντήρησης

 Παρακολουθούν το χρονοθερμοκρασιακό ιστορικό των τροφίμων
 Αλλάζουν χρώμα σταδιακά με τρόπο που μιμείται τη σταδιακή απώλεια ποιότητας του 

συσκευασμένου τροφίμου
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ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ 
(Time Temperature Integrators – ΤΤΙ)

Τύποι ΤΤΙ

Ενζυμικοί

Μικροβιολογικοί Πολυμερισμού

Διάχυσης Φωτοχημικοί

Χημικοί
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ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ 
(Time Temperature Integrators – ΤΤΙ)

Χημικοί Δείκτες

Μικροβιολογικοί Δείκτες Δείκτες πολυμερισμού

Δείκτες διάχυσης
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Πριν την ενεργοποίηση, 
ένζυμο και υπόστρωμα 
βρίσκονται σε 2 ξεχωριστούς 
μικροθαλάμους

Με επιβολή πίεσης, σπάει 
το φράγμα που χωρίζει 
τους 2 θαλάμους και 
αναμιγνύονται το ένζυμο 
με το υπόστρωμα 

Η επίδραση του χρόνου και της 
θερμοκρασίας μεταβάλλει το 
χρώμα από πράσινο σε κίτρινο 
και τελικά σε κόκκινο

ΕΝΖΥΜΙΚΟΙ ΤΤΙ - ΤΡΟΠΟΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑΣ
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ΕΝΖΥΜΙΚΟΙ ΤΤΙ 
ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟΣ ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ

1. Μελέτη της κινητικής απόκρισης ενζυμικών ΤΤΙ σε συνθήκες ψύξης

Τύπος ΤΤΙ Ενεργότητα (Units)
Μ 5, 10, 15, 20, 25, 50, 75, 100
LP 100, 150, 300, 500

Ενεργοποίηση 
δείκτη ΤΤΙ

Αποθήκευση 
ισοθερμοκρασιακά
(0, 2.5, 5, 10, 15oC)

Μέτρηση 
χρώματος με 
smartphone

Μαθηματική 
μοντελοποίηση
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ΕΝΖΥΜΙΚΟΙ ΤΤΙ 
Μέτρηση χρώματος μέσω App σε smartphone

https://vitsab.apique.se/reading-instances
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ΕΝΖΥΜΙΚΟΙ ΤΤΙ-ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΟΣ ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ

Επιλογή 
βέλτιστων ΤΤΙ για 

κάθε προϊόν

Τοποθέτηση ΤΤΙ 
στη συσκευασία

Αποθήκευση 
ισοθερμοκρασιακά ή σε 

μεταβαλλόμενες 
συνθήκες

2. Επιλογή κατάλληλων ΤΤΙ για κάθε μελετώμενο προϊόν ιχθυηρού
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ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΤΑΛΛΗΛΟΥ ΤΤΙ 
Απεντερωμένο λαβράκι 

Για την επιλογή του κατάλληλου ΤΤΙ για κάθε προϊόν θα πρέπει, ΤΤΙ και τρόφιμο να έχουν:
 Παρόμοιους χρόνους ζωής
 Παρόμοια θερμοκρασιακή εξάρτηση, εκφρασμένη από την παράμετρο της ενέργειας 
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ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΤΑΛΛΗΛΟΥ ΤΤΙ 
Απεντερωμένο λαβράκι 

Για τα δείγματα ΜΑΡ, ιδανικός ενζυμικός δείκτης
είναι ο LP-150U είτε θα ήταν ο Μ-30U

Πιο κατάλληλος ενζυμικός δείκτης για τα δείγματα
MAP-PAD5 και MAP-PAD6 ήταν ο Μ-25U για όλο το
θερμοκρασιακό εύρος

Τα ΤΤΙ θα δρουν επικουρικά της ημερομηνίας λήξης του τροφίμου:
- Σε χαμηλές Τ (0-5oC): Ο χρόνος ζωής καθορίζεται από την αναγραφόμενη στο τρόφιμο ημερομηνία
- Σε υψηλές Τ (>5oC): Ο χρόνος ζωής του προϊόντος θα καθορίζεται από το ΤΤΙ
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• TTI που εξετάστηκαν: M-20U , M-25U , M-50U , LP-150U

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Απεντερωμένο λαβράκι MAP / MAP-PAD5 / MAP-PAD6

• Μεταβολή της ΟΜΧ των ιχθυηρών 
(αριστερός κατακόρυφος άξονας)

• Μεταβολή της απόκρισης των ΤΤΙ (δεξιός 
κατακόρυφος άξονας)

• Κόκκινη γραμμή: Όριο διατηρησιμότητας 
ιχθυηρών (7 log(CFU/g) και τελικό σημείο 
ΤΤΙ (norm=0,8)

Επαλήθευση της επιλογής του LP-150U ως βέλτιστο δείκτη για τα ΜΑΡ δείγματα 
και του Μ-25U για τα MAP-PAD δείγματα σε μεταβαλλόμενες συνθήκες
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ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΤΑΛΛΗΛΟΥ ΤΤΙ 
Φιλέτο τσιπούρας

Επιλογή βέλτιστου ΤΤΙ για κάθε δείγμα συσκευασμένων φιλέτων τσιπούρας:

 Για τα δείγματα AIR: Μ-75U
 Για τα δείγματα ΜΑΡ: Μ-35U
 Για τα δείγματα ΜΑΡ-PAD3: Μ-25U
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• TTI που εξετάστηκαν: M-25U , M-50U

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Φιλέτο τσιπούρας MAP / MAP-PAD3

• Μεταβολή της ΟΜΧ των ιχθυηρών (αριστερός 
κατακόρυφος άξονας)

• Μεταβολή της απόκρισης των ΤΤΙ (δεξιός 
κατακόρυφος άξονας)

• Κόκκινη γραμμή: Όριο διατηρησιμότητας 
ιχθυhρών (7 log(CFU/g) και τελικό σημείο ΤΤΙ 
(norm=0,8)

Επαλήθευση επιλογής του Μ-50U ως πιο κατάλληλου δείκτη (από τα ΤΤΙ που μελετήθηκαν) για τα ΜΑΡ 
δείγματα και του Μ-25U για τα MAP-PAD δείγματα σε μεταβαλλόμενες θερμοκρασιακές συνθήκες
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16

t = 0 d

• TTI που εξετάστηκαν: M-25U , M-50U

TVCt_4-MAP: 4.2 log(CFU)/g
TVCt_4-MAP-PAD: 4.2 log(CFU)/g
(Limit:   7 log(CFU)/g)

normt_4-M-25U : 0.00
normt_4-M-50U : 0.00
(Limit:  0.8)

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Φιλέτο τσιπούρας MAP / MAP-PAD3



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ
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t = 4 d

• TTI που εξετάστηκαν: M-25U , M-50U

TVCt_4-MAP: 4.2 log(CFU)/g
TVCt_4-MAP-PAD: 4.4 log(CFU)/g
(Limit:   7 log(CFU)/g)

normt_4-M-25U : 0.12
normt_4-M-50U : 0.20
(Limit:  0.8)

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Φιλέτο τσιπούρας MAP / MAP-PAD3



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ
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t = 7 d

• TTI που εξετάστηκαν: M-25U , M-50U

TVCt_4-MAP: 5.9 log(CFU)/g
TVCt_4-MAP-PAD: 6.2 log(CFU)/g
(Limit:   7 log(CFU)/g)

normt_4-M-25U : 0.17
normt_4-M-50U : 0.73
(Limit:  0.8)

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Φιλέτο τσιπούρας MAP / MAP-PAD3



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ
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t = 11 d

• TTI που εξετάστηκαν: M-25U , M-50U

TVCt_4-MAP: 6.2 log(CFU)/g
TVCt_4-MAP-PAD: 7.3 log(CFU)/g
(Limit:   7 log(CFU)/g)

normt_4-M-25U : 0.46
normt_4-M-50U : 0.73
(Limit:  0.8)

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Φιλέτο τσιπούρας MAP / MAP-PAD3



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ
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t = 20 d

• TTI που εξετάστηκαν: M-25U , M-50U

TVCt_4-MAP: 8.4 log(CFU)/g
TVCt_4-MAP-PAD: 8.4 log(CFU)/g
(Limit:   7 log(CFU)/g)

normt_4-M-25U : 1.00
normt_4-M-50U : 1.00
(Limit:  0.8)

VALIDATION TEST  (VARIABLE T)
Φιλέτο τσιπούρας MAP / MAP-PAD3



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Καταγραφή θερμοκρασίας και χρήση δεικτών ΤΤΙ



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Καταγραφή θερμοκρασίας και χρήση δεικτών ΤΤΙ

 Τοποθέτηση στη λιανική διάθεση 
σε 4 καταστήμα supermarket

 Παραλαβή δειγμάτων
1η & 4η ημέρα λιανικής διάθεσης

Τμήμα Ποιοτικού Ελέγχου

ΕΥΧΑΡΙΣΤΙΕΣ



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Καταγραφή θερμοκρασίας και χρήση δεικτών ΤΤΙ

 Μέτρηση απόκρισης ΤΤΙ

 Μικροβιολογική ανάλυση

 Ανάκτηση δεδομένων θερμοκρασίας



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Καταγραφή θερμοκρασίας και χρήση δεικτών ΤΤΙ

Σύμφωνα 
με ΤΤΙ

Σύμφωνα με 
μικροβιολογικές 

αναλύσεις

Σύμφωνα με την 
αναγραφόμενη 

ημερομηνία

90 % 95 % 90 %

Εναπομένουσα διάρκεια ζωής 



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Καταγραφή θερμοκρασίας και χρήση δεικτών ΤΤΙ

Σύμφωνα 
με ΤΤΙ

Σύμφωνα με 
μικροβιολογικές 

αναλύσεις

Σύμφωνα με την 
αναγραφόμενη 

ημερομηνία

76 % 78 % 60 %

Εναπομένουσα διάρκεια ζωής 



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Εφαρμογή έξυπνων δεικτών TTI σε αλιεύματα
Σχετικές δημοσιεύσεις



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ
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ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ BLOCKCHAIN

 Kατανεμημένος λογιστικός κατάλογος (distributed ledger)

 Δημόσιος ή ιδιωτικός

 Συναλλαγές ή δεδομένα συνδέονται μεταξύ τους σε 

συνδεδεμένα μπλοκ δεδομένων καθιστώντας τα πρακτικά 

αμετάβλητα και αδιαμφισβήτητα από όλους τους 

κατανεμημένους κόμβους (Nodes) στους οποίους έχει γίνει 

η ενημέρωση του καταλόγου



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Temperature logging Predictive models Blockchain technology

Introducing blockchain in fish aquaculture



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Introducing blockchain in fish aquaculture



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Χρήση blockchain

RFID temperature logging device

Aquaculture packaged gutted
gilthead seabream



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Χρήση smartphone για την ανάκτηση δεδομένων θερμοκρασίας



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Επικοινωνία δεδομένων σε cloud

Data and information retrieved at the time of 
performing checkpoints was shared with all involved 
parties via a cloud database



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Επικοινωνία δεδομένων σε cloud



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Χρήση blockchain

𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑁𝑁𝑡𝑡 = 𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑙𝑁𝑁𝑜𝑜 + �
0

𝑡𝑡
𝜇𝜇(𝑇𝑇) � 𝑑𝑑𝑑𝑑

Προβλεπόμενη-Predicted
% Εναπομένουσα διάρκεια ζωής

Tags: Points Left (out of 100)

Πραγματική-Observed
% Εναπομένουσα διάρκεια ζωής



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Δοκιμή πεδίου-Χρήση blockchain



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

PROJECT WEBSITE

http://smartfish.chemeng.ntua.gr/

http://smartfish.chemeng.ntua.gr/


ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

ΔΙΑΧΥΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

STUDENT OF THE YEAR AWARDS – POPULAR VOTE 
ΕΛΕΓΧΟΣ ΨΥΚΤΙΚΉΣ ΑΛΥΣΙΔΑΣ

34th EFFoST International 'Bridging high-tech, food-tech and
health: Consumer-oriented innovations'



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

SMARTFISH – ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΙΟΝ

NO
GO



ΚΑΙΝΟΤΟΜΕΣ ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΑΛΙΕΥΣΗΣ, ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑΣ ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΒΕΛΤΙΩΣΗ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ 
ΚΑΙ ΤΗΣ ΔΙΑΤΗΡΗΣΙΜΟΤΗΤΑΣ ΦΡΕΣΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΙΧΘΥΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ

Πέτρος Ταούκης, Καθηγητής ΕΜΠ

Θεοφανία Τσιρώνη, Επίκουρη Καθηγήτρια, Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών

Ελένη Γώγου, Επίκουρη Καθηγήτρια, Πανεπιστήμιο Θεσσαλίας

Μαρία Κατσούλη, Μεταδιδακτορική Ερευνήτρια ΕΜΠ

Ιωάννα Σεμένογλου, Υποψήφια διδάκτορας ΕΜΠ
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