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Σκοπός

Να διερευνήσουμε:
1. την προτίμηση των καταναλωτών μεταξύ συσκευασιών με PAD 

και χωρίς PAD
2. εάν οι καταναλωτές αντιλαμβάνονται διαφορά στη φρεσκότητα

του ψαριού μεταξύ των δύο συσκευασιών
3. τις αντιλήψεις και τις συνήθειες των καταναλωτών σε σχέση με 

την κατανάλωση ψαριού
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Ερευνητικά ερωτήματα

1. Ποιες συσκευασίες προτιμούν οι καταναλωτές, με PAD ή χωρίς 
PAD;

2. Υπάρχουν διαφορές στην αρέσκεια για τα μεγειρεμένα δείγματα 
με  PAD και χωρίς PAD;

3. Υπάρχουν διαφορές μεταξύ των δειγμάτων στα χαρακτηριστικά 
τους (φρεσκότητα, οσμή, εμφάνιση, υφή);

4. Πόσο πιθανό είναι να αγοράσουν το προϊόν (στα ωμά δείγματα); 
5. Ποιες είναι οι συνήθειες και οι στάσεις των καταναλωτών;
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Σχεδιασμός της έρευνας

Consumer test

Whole fish
(Sea bream and 

Seabass)
Raw

High Quality
Pad VS No Pad

Test Session 1: 4 days after harvest
75 consumers (41 ± 11 years)

End of High 
Quality

Pad VS No Pad
Test Session 2: 10 days after harvest 

68 consumers (40 ± 11 years)

Fish fillets
(Sea bream and 

Seabass)
Raw and 
Cooked 

High Quality
Pad VS No Pad

Test Session 3: 4 days after harvest
64 consumers (41 ± 9 years)

End of High 
Quality

Pad VS No Pad
Test Session 4: 9 days after harvest

67 consumers (40 ± 9 years)
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Δείγματα
• Τα δείγματα προήλθαν από την Avramar και συσκευάστηκαν στην Selectfish

• Συσκευασία σε τροποποιημένη ατμόσφαιρα (40% CO2, 40% N2, 20% O2)
• Συσκευασίες με PAD και χωρίς PAD (90 × 255 mm, 300 mL eluted CO2)

• Μεταφορά στο ΕΛ.ΚΕ.Θ.Ε. και συντήρηση σε ψυκτικό θάλαμο στους 2,5oC μέχρι την 
ημέρα των δοκιμών
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Ερωτηματολόγιο

Α’ Μέρος:  Φρεσκότητα
• Οσμή 
• Εμφάνιση
• Υφή
• Συνολική φρεσκότητα
• Προτίμηση/Αρέσκεια
• Πρόθεση αγοράς

Β’ Μέρος: Δημογραφικά στοιχεία και ερωτήσεις σχετικά με στάσεις 
απέναντι στην κατανάλωση και τη συσκευασία ιχθύων. 
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Ερωτηματολόγιο
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Ερωτηματολόγιο
Ωμά δείγματα

Μαγειρεμένα δείγματα
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• Τόπος: Εργαστήριο Οργανοληπτικού Ελέγχου και Ποιότητας (Sensory Lab), 
ΕΛ.ΚΕ.Θ.Ε., Ανάβυσσος

• Οκτώβριος-Νοέμβριος 2021
• Διεξαγωγή δοκιμών από τις 10.30 έως τις 16.30

• Δύο στάδια φρεσκότητας σε διαφορετικές μέρες (high quality/end of high-quality 
shelf-life)

• 4 δείγματα ανά καταναλωτή: 2 δείγματα τσιπούρας (1 με PAD και 1 χωρίς PAD) 
και 2 δείγματα λαβρακιού (1 με PAD και 1 χωρίς PAD)

Δοκιμές από καταναλωτές
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Προετοιμασία δειγμάτων
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Προετοιμασία χώρου
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Δοκιμές
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Προτίμηση - Ολόκληρα
• Οι καταναλωτές προτίμησαν την συσκευασία τσιπούρας με PAD κατά το τέλος του χρόνου 

υψηλής ποιότητας (p < 0,05)

Freshness Status Sample Preference frequency Minimum number of 
correct answers

High Quality

Seabass_NoPad 30
45

Seabass_Pad 41

Seabream_NoPad 28
44

Seabream_Pad 42

End of High Quality

Seabass_NoPad 27
43

Seabass_Pad 40

Seabream_NoPad 12
42

Seabream_Pad 54
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Προτίμηση – Φιλέτα

Freshness Status Sample Preference 
frequency 

Minimum number 
of correct answers

High Quality

Seabass_NoPad 23
40

Seabass_Pad 40

Seabream_NoPad 24
40

Seabream_Pad 38

End of High 
Quality

Seabass_NoPad 14
41

Seabass_Pad 48

Seabream_NoPad 20
40

Seabream_Pad 44

• Κατά τον χρόνο υψηλής ποιότητας, οι καταναλωτές προτίμησαν την συσκευασία με PAD στο 
λαβράκι (p < 0,05)

• Στο τέλος του χρόνου υψηλής ποιότητας, οι καταναλωτές προτίμησαν την συσκευασία με PAD 
και στην τσιπούρα και στο λαβράκι (p < 0,05)



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

Αρέσκεια – Μαγειρεμένα

Sea bream Seabass

Pad vs No Pad Pad vs No Pad

U P-value U P-value

Liking 8333,5 0,379 7458 0,034

• Τα μαγειρεμένα δείγματα λαβρακιού που έχουν προέλθει από συσκευασίες με Pad 
αρέσουν περισσότερο στους καταναλωτές σε σχέση με τα δείγματα χωρίς PAD. 
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Φρεσκότητα - Ολόκληρα



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

Φρεσκότητα - Φιλέτα
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Φρεσκότητα - Μαγειρεμένα



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

Αντιλήψεις και συνήθειες
Συνήθειες:
• 2/3 καταναλώνουν 1 με 2 φορές την εβδομάδα 

ψάρι. 1/3 καταναλώνει ψάρι 1 με 3 φορές τον 
μήνα

• Αγοράζουν συνήθως φρέσκο ψάρι.
• Η πλειοψηφία δεν αγοράζει συσκευασμένο 

φρέσκο ψάρι

Αντιλήψεις:
• Περίπου οι μισοί πιστεύουν ότι το συσκευασμένο 

φρέσκο ψάρι λιγότερο φρέσκο και περισσότερο 
βολικό

• Περισσότεροι το βρίσκουν πιο ασφαλές 
• 12% πιστεύουν ότι είναι λιγότερο θρεπτικό
• 55% θα προτιμούσαν να αγοράσουν μία 

συσκευασία με Pad, και 31% δεν τους ενδιαφέρει 
αν θα περιέχει Pad
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Συμπεράσματα

• Υπάρχει προτίμηση για τις συσκευασίες με PAD ιδιαίτερα κατά το τέλος του 
χρόνου υψηλής ποιότητας

• Οι καταναλωτές αντιλήφθηκαν την διαφορά στη φρεσκότητα κυρίως ως διαφορά 
στην οσμή και την γενικότερη φρεσκότητα του προϊόντος. 

• Η πλειοψηφία των καταναλωτών έχει θετική στάση απέναντι στη συσκευασία 
φρέσκου ψαριού με PAD, αν και οι περισσότεροι δεν καταναλώνουν 
συσκευασμένο φρέσκο ψάρι. 
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