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▪ Μικροβιακή αλλοίωση

▪ Χημικές μεταβολές

▪ Υποβάθμιση οργανοληπτικών 
χαρακτηριστικών
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SMARTFISH PROJECT-ΦΟΡΕΙΣ

Ελληνικό Κέντρο Θαλάσσιων Ερευνών (ΕΛΚΕΘΕ)
Δρ. Κρίτωνας Γρηγοράκης
Δρ. Μαντώ Κοτσίρη
Δρ. Ευαγγελία Νάνου

Ιχθυοτροφεία AVRAMAR
Εύα Καρέλλου
Κώστας Τζόκας
Νίκος Κατριμπούζας
Γεωργία Τσακανίκα

Εθνικό Μετσόβιο Πολυτεχνείο (ΕΜΠ)
Καθ. Πέτρος Ταούκης
Δρ. Θεοφανία Τσιρώνη
Δρ. Ευφημία Δερμεσονλούογλου
Δρ. Ελένη Γώγου
Δρ. Μαρία Κατσούλη
Ιωάννα Σεμένογλου (Υ.Δ)

Ημερομηνία ένταξης έργου: 12/04/2019

Ημερομηνία ολοκλήρωσης έργου: 11/08/2022

Προϋπολογισμός: € 334.432,60
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➢ Πρόκληση της ελληνικής ιχθυοκαλλιέργειας: η διατήρηση της φρεσκότητας των ιχθυηρών για
χρονικό διάστημα που διευκολύνει τις εξαγωγές και τη μεταφορά του

➢ Ανάγκη για καλύτερη διαχείριση της ψυκτικής αλυσίδας των ιχθυηρών.

➢ Απατήσεις καταναλωτών, για προϊόντα:
➢ με βέλτιστα οργανοληπτικά και διατροφικά χαρακτηριστικά
➢ με ελάχιστη επεξεργασία
➢ χωρίς πρόσθετα
➢ με ευκολία στη προετοιμασία και τη χρήση
➢ με μέγιστη διάρκεια ζωής
➢ με λειτουργική και ασφαλή συσκευασία
➢ με ελάχιστο κόστος

ΠΡΟΤΑΣΗ

Σχεδιασμός  καινοτομικών  προϊόντων,  νέες τεχνολογίες  παραγωγής και  
τεχνικές  συσκευασίας

ΣΥΓΧΡΟΝΕΣ ΠΡΟΚΛΗΣΕΙΣ
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ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΟ ΤΟΥ ΕΡΓΟΥ

Βελτίωση της ποιότητας και η επέκταση της διάρκειας ζωής των ιχθυηρών, οδηγώντας σε

ελάττωση των απωλειών και του συνολικού κόστους παραγωγής.

Άξονες:

1. Μελέτη και εφαρμογή νέας χαμηλού κόστους ενεργής συσκευασίας για την προστασία

των ιχθυηρών και την επέκταση της διατηρησιμότητάς τους,

2. Ανάπτυξη και εφαρμογή ενός συστήματος διαχείρισης της ποιότητας και της

διατηρησιμότητας των ιχθυηρών μέσω του ελέγχου της θερμοκρασίας της ψυκτικής

αλυσίδας από την παραγωγή ως την κατανάλωση, και

3. Αξιολόγηση και επιβεβαίωση της αποδοχής των καταναλωτών

Packaging 
(active 
ΜΑΡ)

Cold chain 
monitoring 

(ΤΤΙ)

Quality/ 
shelf life

Consumer
acceptance
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ΕΞΥΠΝΗ ΚΑΙ ΕΝΕΡΓΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ
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ΕΝΕΡΓΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ – CO2 emitters

CO2 generation system 

(such as citric acid and 

sodium bicarbonate)
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EXAMPLE

•Aerobically stored gilthead 

seabream fillet at refrigerated 

conditions (2-4°C)

•Shelf life of 6-7 days

ConsumptionProduction
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Real temperature conditions in the cold chain

Effective cold chain 
management

ΨΥΚΤΙΚΗ ΑΛΥΣΙΔΑ – ΑΝΑΓΚΗ ΓΙΑ ΚΑΛΥΤΕΡΗ 
ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ
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ΔΙΑΧΕΙΡΙΣΗ ΨΥΚΤΙΚΗΣ ΑΛΥΣΙΔΑΣ - ΕΞΥΠΝΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΖΗΤΟΥΜΕΝΟ:
➢ Παρακολούθηση του ιστορικού ποιότητας του κάθε προϊόντος και με βάση αυτό τη

βελτίωση της διαχείρισης του στην ψυκτική αλυσίδα.
➢ Μια χαμηλού κόστους, έξυπνη συσκευασία ελέγχου και συνεχούς καταγραφής του

θερμοκρασιακού ιστορικού των τροφίμων και εκτίμησης της ποιότητάς τους και της
εναπομένουσας διάρκειας ζωής με βάση αυτό το ιστορικό.

ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ
(TIME-ΤEMPERATURE INTEGRATORS)

TTI
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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

Απλή «έξυπνη» αυτοκόλλητη ετικέτα πάνω στη 
συσκευασία του τροφίμου

Λειτουργεί επικουρικά της ημερομηνίας λήξης

Είναι μια «ζωντανή» ημερομηνία λήξης

ΧΡΟΝΟΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑΚΟΙ ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΕΣ 

(Time Temperature Integrators – ΤΤΙ)

Παρακολουθούν το χρονοθερμοκρασιακό ιστορικό 
των τροφίμων

Ελέγχουν ενδεχόμενη κακομεταχείριση του
προϊόντος όσον αφορά τη θερμοκρασία
συντήρησης

Τι κάνουν οι ΤΤΙ?
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ΜΕΙΩΣΗ ΑΠΟΒΛΗΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ ME TH ΧΡΗΣΗ ΤΤΙ

German poultry chain (Production: 2 493.17 t/a, market share of 0.65%)

12% Food waste in the chain

35% Food waste reduction due to the implementation of a TTI 
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SMARTFISH PROJECT: Building blocks

Διατήρηση 
ποιoτικών και 

οργανοληπτικών 
χαρακτηριστικών

Έλεγχος και 
διασφάλιση 

ψυκτικής 
αλυσίδας

Προσδιορισμός 
των απαιτήσεων 

των καταναλωτών

Επιμήκυνση εμπορικής διάρκειας ζωής και διασφάλιση ποιότητας ιχθυηρών
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Ανάπτυξη και εφαρμογή κατάλληλης ενεργής
συσκευασίας για την επέκταση της διατηρησιμότητας των
συσκευασμένων ιχθυηρών
➢ Επιλογή κατάλληλου CO2 emitter για τσιπούρα και

λαβράκι (φιλέτο, απεντερωμένο)
Ανάπτυξη και εφαρμογή κατάλληλων ΤΤΙ για την
παρακολούθηση της ποιότητας των συσκευασμένων
ιχθυηρών
➢ Επιλογή κατάλληλου ΤΤΙ για τσιπούρα και λαβράκι

(φιλέτο, απεντερωμένο)
Αξιολόγηση των συσκευασμένων προϊόντων από ομάδα
καταναλωτών.
➢ Επιλογή των πιο επιθυμητών προϊόντων με βάση

την αποδοχή/αρεστότητα των καταναλωτών. Τα

αποτελεσματα του οργανοληπτικού ελέγχου θα

συσχετισθούν με χημικούς δείκτες φρεσκότητας.
Έλεγχος και διαχείριση της ψυκτικής αλυσίδας
συσκευασμένων ιχθυηρών (τσιπούρα, λαβράκι) από την
παραγωγή ως την κατανάλωση

SMARTFISH – ΣΤΟΧΟΙ & ΕΡΕΥΝΑ
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Επιχειρησιακό Πρόγραμμα «ΑΛΙΕΙΑΣ ΚΑΙ ΘΑΛΑΣΣΑΣ 2014-2020»

Ενωσιακή Προτεραιότητα 2: «Προαγωγή της περιβαλλοντικά βιώσιμης, αποδοτικής ως προς τη χρήση των πόρων, καινοτόμου, 
ανταγωνιστικής και βασιζόμενης στη γνώση υδατοκαλλιέργειας», ΜΕΤΡΟ 3.2.1

SMARTFISH PROJECT

Εφαρμογή έξυπνης και ενεργής συσκευασίας ιχθυηρών και ανάπτυξη 
καινοτόμου συστήματος διαχείρισης και διασφάλισης υψηλής ποιότητας και 

βελτιωμένης διατηρησιμότητας 
ΚΩΔ. ΠΡΑΞΗΣ/MIS (ΟΠΣ) : 5010939

ΠΕ1: Ανάπτυξη και 
εφαρμογή κατάλληλης 
ενεργής συσκευασίας για 
την επέκταση της 
διατηρησιμότητας των 
συσκευασμένων ιχθυηρών

ΠΕ2: Μελέτη της 
ποιότητας και της 
διατηρησιμότητας των 
συσκευασμένων ιχθυηρών

ΠΕ3: Προσδιορισμός των 
απαιτήσεων των 
καταναλωτών αναφορικά 
με τη φρεσκότητα και την 
ποιότητα των ιχθυηρών
(ΕΛΚΕΘΕ)

ΠΕ4: Ανάπτυξη και 
εφαρμογή κατάλληλων 
Χρονοθερμοκρασιακών
Ολοκληρωτών (ΤΤΙ) για την 
παρακολούθηση της 
ποιότητας των 
συσκευασμένων ιχθυηρών
στην ψυκτική αλυσίδα 
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SMARTFISH – ΤΕΛΙΚΟ ΠΡΟΙΟΝ
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ΔΙΑΧΥΣΗ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ
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STUDENT OF THE YEAR AWARDS – POPULAR VOTE 
ΕΛΕΓΧΟΣ ΨΥΚΤΙΚΉΣ ΑΛΥΣΙΔΑΣ

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